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Kapitel 1: So nutzt du diesen Planer

Willkommen. Dieser Planer ist dein
praktisches Werkzeug, um vom Balkon oder
Kleingarten direkt ins Glas zu arbeiten, ohne
Chaos, ohne Verschwendung, mit klaren
Entscheidungen. Du bekommst
strukturierte Seiten, kurze Erklarungen und
prazise Checklisten. Ziel ist nicht, dich mit
Theorie aufzuhalten, sondern deine Saison
planbar zu machen, deine Ernte rechtzeitig
zu verarbeiten und deinen Vorrat bewusst
aufzubauen.

So arbeitest du mit dem Buch: Beginne mit
einer schnellen Vorratsvision. Welche
Glaser willst du am Ende der Saison im
Regal sehen, zum Beispiel funf Glaser
Tomatensauce, vier Glaser Gurken, drei
Glaser Beerenkompott. Notiere Mengen,
GlasgroBen und bevorzugte
Geschmacksprofile. Aus dieser Vision
leitest du deine Pflanzliste ab, dann deinen
Batchplan, danach deinen Einkaufsplan far
fehlende Zutaten. Jede Vorlage ist so
gestaltet, dass du in wenigen Minuten
entscheidest und nicht lange gribelst.

Die Symbollegende hilft dir, Seiten auf einen Blick zu verstehen. Kreise markieren Saen,
Quadrate stehen fur Pikieren oder Pflanzen, Tropfen erinnern an Bewéasserung, ein
Thermometer an Temperaturrisiko, ein Einmachglas signalisiert Verarbeitung. Trage Termine
ein, und verbinde Kalenderseiten mit den Vorlagen, indem du Seitenzahlen notierst. So hlipft
dein Blick nicht ziellos, du folgst einer klaren Spur.

Was bekommst du konkret: eine Ziel zu Pflanze Matrix, Saisonkalender Fruhling, Sommer,
Herbst und Winter, Ertragsrechner, Batch und Tagesplane, Sicherheitschecklisten, sowie Logs
fur FIFO und Etiketten. Zusammen bilden sie ein System. Du startest vorn, kommst hinten bei
sauber beschrifteten Glasern an, und weiBt immer, was als nachstes zu tun ist.

Quickstart in drei Schritten: Erstens, setze drei Zielglaser fur die nachsten acht Wochen,
realistisch und messbar. Zweitens, prife deinen Standort, wie viel Sonne du wirklich hast, wie
groB deine GefaBe sind, wie du gieBt. Drittens, lege zwei feste Verarbeitungstage pro Monat fest,
trage sie im Kalender ein, richte dir eine Mise en place Checkliste ein. Kleine, wiederholbare
Schritte erzeugen Ertrag, nicht groBe Ausnahmen.

Planungsprinzipien fur den Alltag: Arbeite rickwarts vom Teller ins Beet, frage, welche
Mahlzeiten deine Familie tatsachlich isst. Priorisiere Kulturen, die mehrfach ernten, und Sorten,
die im Glas stabil bleiben. Bundele Ernte und Verarbeitung, damit du in 60 bis 180 Minuten
komplette Batches schaffst. Nutze die Ertragsformel im Buch, Pflanzenzahl mal




Durchschnittsertrag minus Verluste ergibt Rohgewicht, teile durch dein Glasvolumen, so
bestimmst du die Zielmenge pro Batch.

Sicherheit, knapp und prasent: Achte auf pH Logik, Headspace und saubere Rander, schreibe
Verarbeitungszeit und Datum auf jedes Etikett. Wann immer du unsicher bist, nutze die
Entscheidungsbaume in Kapitel Sicherheit und Troubleshooting. Dieser Planer ersetzt keine
behordlichen Leitlinien, er Ubersetzt sie in klare Schritte, die in einer kleinen Kiiche
funktionieren.

Wie du die Vorlagen fuhrst: Schreib robust, kurz, konsequent. Nutze ein Kurzelsystem, zum
Beispiel S fur saen, P fir pikieren, V flr verarbeiten, R fur rotieren. Halte ein FIFO Log mit Spalten
fur Inhalt, Datum, GlasgroBe, Mindestbestand. So verhinderst du, dass gute Glaser im Schrank
verschwinden. Verwende die Kosten pro Glas Tabelle, um Budget und Nutzen sichtbar zu
machen, kleine Optimierungen summieren sich Uber eine Saison.

Zeitmanagement fur Balkongartnerinnen und Balkongartner: Blocke Mikrozeiten, morgens
gieBen, abends funf Minuten Logbuch, am Wochenende ein Batch. Wenn Wetter oder Alltag
querlaufen, nutze die Pivots in den Saisonkapiteln, dort findest du Alternativen, zum Beispiel
Relish statt ganzer Gurken, Chutney statt diunner Tomaten.

Zum Schluss, Haltung: Sieh den Planer als Werkzeug, nicht als Regelwerk. Passe ihn an,
streiche, ergadnze, arbeite mit Bleistift. Konsistenz schlagt Perfektion. Wenn du jede Woche ein
kleines Stlick erledigst, wachst dein Vorrat still und stetig. Dreh die erste Seite um, setze deine
Vorratsvision, und starte mit deinem ersten klar geplanten Durchgang von Garten zu Glas.

Noch ein Wort zu Etiketten und Ordnung: Schreibe immer Inhalt, Datum, Charge und
besondere Hinweise wie scharf, ohne Zucker, mit Krautern. Platziere Etiketten auf Seite und
Deckel, so bleibt die Information auch nach dem Offnen sichtbar. Sortiere nach Kategorien und
Mindestbestanden, richte dir eine Schnellzugriffszone flr stark genutzte Glaser ein. Verknupfe
anschlieBend Vorrat und Alltag, nutze die Meniibausteine im Planer, zum Beispiel Sauce plus
Bohnen plus Gewdurzgrund ergibt in zehn Minuten ein warmes Abendessen. Vermerke Ideen zur
Verwendung direkt auf dem Etikett, so sparst du Denkzeit und reduzierst Entscheidungsstress.

Materialtipps fur kleine Klichen: Arbeite mit stapelbaren Kisten, klappbaren Abtropfgestellen
und einem festen Verarbeitungsset in einer Kiste, Trichter, Zange, Timer. Weniger Suchen, mehr
Tun, das ist Kern des Buches.



Kapitel 2: Ziele und Vorratsvision

Du bist hier, weil du aus deinem Balkon oder Kleingarten nicht nur Ernte, sondern konkrete
Glaser im Regal machen willst. In diesem Kapitel ubersetzen wir Winsche in messbare Ziele:
wie viele Glaser, welche GroBen, fiir wen, fiir welche Mahlzeiten, mit welchem Budget. Am
Ende hast du eine klare Vorratsvision, die dich durch Saison, Einkauf und Batchtage fuhrt.
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1. Haushaltsprofil klaren

Notiere zuerst, wer mitisst: Anzahl Erwachsener, Kinder, Essgewohnheiten, Allergien,
Arbeitszeiten. Ein kompaktes Profil erspart Fehlproduktion. Beispiele: Vegetarisch unter der
Woche, Fleischgerichte am Wochenende; Kinder mogen milde Gurken; einer braucht glutenfreie
Optionen. Halte auBerdem Kochzeitfenster fest: werktags 30 Minuten, am Samstag langere
Batchs. Je genauer das Profil, desto treffsicherer deine Glaser.

2. Geschmacks- und Nutzungsszenarien

Denke in Situationen, nicht nur in Rezepten. Fruhstuck, schnelle Feierabendkliche, Lunchbox,
Wochenendgaste. Weise jeder Situation Glasarten zu: Frithstiick bekommt Fruchtaufstriche
und Kompott, Feierabend bekommt PastasoBe, Currybasis und Bohnen, Snack bekommt
eingelegte Gurken, Rote Bete, Antipasti, Vorrat bekommt Briihen und Fonds. Ziel ist Vielfalt mit
Fokus: lieber funf starke Grundbausteine als zwanzig zufallige Sorten.

3. GlasgroBen strategisch wahlen

GroBe steuert Verbrauch, Kosten und Abfall. Als Grundregel gilt: 250 ml fur Aufstriche und starke
Gewdlrzbeilagen, 500 ml als universelle GroBe fur SoBen und Beilagen, 1 Liter fur Suppen,




Bruhen und Familienportionen. Prife deinen typischen Verbrauch: Wird ein groBes Glas im
Kihlschrank zu langsam leer, plane kleiner. Bei Singles und Paaren lohnt oft 250 bis 500 ml, bei
Familien abends 1 Liter.

4. Zielmengen je Kategorie

Lege Zielmengen nicht willkurlich fest, sondern ruckwarts aus deinen Wochenplanen.
Beispielrechnung pro Monat: vier arbeitsreiche Wochenabende mit PastasoBe, zwei Currys, zwei
Bohnenmahlzeiten, dazu acht Fruhsticksportionen Aufstrich. Das ergibt als Monatsziel: acht
500-ml SoBenglaser, vier 500-ml Currybasis, vier 500-ml Bohnen, acht 250-ml Aufstriche.
Rechne anschlieBend auf Saisonziele hoch. Plane Puffer von zehn bis zwanzig Prozent fur Gaste
und Fehlchargen ein.

5. Budgetrahmen setzen

Setze ein Jahresbudget und ein Batchbudget. Teile grob in Rohware, Glaser und Verschlusse,
Energie, Etiketten. Notiere Marktpreise in deiner Region. Spare nicht an Verschlussen, die
Dichtung entscheidet uber Sicherheit und Haltbarkeit. Kalkuliere mit Erfahrungswerten:
PastasoBe aus Tomaten kostet pro 500 ml je nach Ertrag deutlich weniger als Kaufware, Brihen
aus Resten fast nur Energie. Halte einen kleinen Reserveposten von funf bis zehn Prozent fur
Angebotskaufe bereit.

6. Vorratsportfolio bauen

Ein funktionierendes Portfolio deckt die Achsen sauer, sti3, herzhaft und die Zeitfenster sehr
schnell, mittel, Wochenendprojekt. Ziel: jede Woche mindestens einen Glasbaustein
griffbereit, der in 15 Minuten eine Mahlzeit vervollstandigt. Ein schlaues Startportfolio kbnnte
sein: Fruchtaufstrich 250 ml, PastasoBe 500 ml, Bohnen 500 ml, Gurken sauer 250 ml, Brihe 1
Liter. Diese funf Bausteine tragen viele Menus, ohne die Kliche zu Uberlasten.

7. Beispielhaushalte

Single, wochentags wenig Zeit: kleine Glaser, Fokus auf SoBen und zwei Fruhsttcksaufstriche,
Brihe in 500 ml. Paar mit Homeoffice: mittlere Glaser, mehr Lunch-taugliche Komponenten wie
Bohnen und Relish. Familie mit zwei Kindern: groBere Glaser fur Suppen und SoBen, kleinere fur
Scharfes, klare FIFO-Regeln im Kuhl- und Vorratsschrank.

8. Kennzahlen und Rituale

Arbeite mit Mini-KPls. Offnungsrate pro Woche, Anzahl Notfallglaser, Zeit pro Batch, Kosten pro
Glas. Lege ein Ritual fest: jeden Sonntag Abend Vorratslog prufen, leere Kategorien markieren,
die nachste Batchidee definieren. Kleine, konstante Schritte schlagen seltene GroBaktionen.

9. Nachhaltigkeit und Abwechslung

Plane Saisonswaps. Wenn die Gurkenwelle vorbei ist, verschiebt sich der Fokus zu Paprika und
Tomaten, spater zu Kurbis und Rote Bete. Deine Ziele bleiben gleich, nur die Vehikel wechseln.
So bleibt der Vorrat interessant, ohne die Struktur zu verlieren. Baue auBerdem Resteverwertung
ein: Fonds aus Schalen und Knochen, Krautersalze, Essiganséatze. Das entlastet Budget und
Mdalltonne.

10. Sicherheitsanker



Ziele sind nur sinnvoll, wenn sie sicher erreichbar sind. Arbeite mit bewéahrten Verfahren,
respektiere pH und Prozesszeiten, halte Headspace ein, verwende intakte Glaser und neue
Deckel. Plane bei kritischen Kategorien Druckeinkochen ein. Wenn unsicher, nicht
improvisieren, sondern auf getestete Rezepte zurlickgreifen.

11. Dein personlicher Fahrplan

Schreibe zum Abschluss eine klare Vorratsvision auf einer Seite: drei bis finf Hauptziele,
GlasgroBen pro Kategorie, Monatsmengen, Budget, Batchrhythmus. Hange sie sichtbar auf.
Dieses Blatt ist dein Steuerzentrum, es verbindet Garten, Einkauf und Kiiche. Mit jeder Woche
wird die Vision genauer, du justierst Mengen, tauschst Sorten, verschiebst Budgets. So entsteht
ein Vorrat, der zu dir passt und dich wirklich entlastet.

12. Rechenweg fiir Zielmengen

Starte mit einem Wochenplan in Bausteinen. Beispiel: zwei Pastatage, ein Eintopf, ein
Sandwichabend, zweimal Fruhstlick mit Aufstrich. Das entspricht zwei 500-ml SoBen, einem
Liter Bruhe, einem 250-ml Relish, zwei 250-ml Aufstrichen. Multipliziere mit vier flr einen Monat,
addiere zehn Prozent Reserve. Prife anschlieBend Erntespitzen. Wenn der August doppelt so
viele Tomaten bringt, verlagere SoBenproduktion dorthin, nicht in den Juni.

13. Etiketten, Log und FIFO

Klare Beschriftung spart Zeit. Auf jedes Glas kommen Inhalt, Kategorie, Produktionsdatum,
Prozessart, zum Beispiel Wasserbad oder Druck. Ergdnze optional Chargennummer und
Scharfegrad. In deinem Vorratslog markierst du Regalfach, GlasgroBe, Mindestbestand. Setze
FIFO-Regeln: neue Glaser nach hinten, alte nach vorne, monatlicher Review. Ein Marker fur
Bald-Aufbrauchen verhindert Verluste.

14. Typische Fehler, die du vermeidest

Zu groBe Glaser fur kleine Haushalte, zu viele Sorten ohne Nutzungsplan, zu niedrige Puffer,
spontane Kaufe ohne Budget, fehlende Kiihlkettenlogik nach dem Offnen. Baue
GegenmaBnahmen ein: Probeglaschen, Testbatch, Notfallliste flur schnelle Gerichte mit dem,
was da ist. Halte eine kleine Einkaufs- und Ernte-Checkliste bereit, damit Batchtage nichtins
Stocken geraten, weil Salz, Essig oder saubere Deckel fehlen.

15. Mini Ubung

Nimm dir zehn Minuten: schreibe drei Lieblingsgerichte auf, ordne je zwei Glasbausteine zu,
notiere GlasgroBen und Monatsmengen. Lege ein Budget und einen ersten Batchtermin fest.
Fertig ist dein Start.



Kapitel 3: Balkon- und Kleingarten-Basics

Dieses Kapitel liefert dir die tragenden Grundlagen, damit dein kleiner Raum zuverlassig Ernte
far das Einmachen liefert. Die Leitfrage lautet: Wie verwandelst du Licht, Luft, Wasser und Erde
in planbare Glaser im Regal. Konzentriere dich auf einfache, wiederholbare Schritte und messe,
was wirkt.

1. Standortanalyse, die sich auszahlt

Licht: Zahle sonnige Stunden pro Flache. Ziel sind 6 bis 8 Stunden fir Fruchtgemuse, 3
bis 5 fur Blatt- und Krauterkulturen. Sud und West liefern Warme, Nord ist fUr Salate,
Spinat und Krauter.

Wind: Leichter Durchzug trocknet Blatter, zu starker Wind stresst Pflanzen. Schirme
Bbden mit Rankgittern oder halbtransparenten Matten ab.

Warmeabstrahlung: Wande, Steine und Geldnder speichern Hitze. Nutze diese Puffer
fur Tomaten, Paprika und Gurken.

Zuganglichkeit: Alles, was du taglich gieBt oder erntest, muss in Griffweite stehen. Nahe
spart Fehler und Zeit.

2. GefaBe, die Arbeit abnehmen

GefaBe bestimmen Wurzelvolumen, Wasserpuffer und Temperaturstabilitat.

GroBe: Richtwerte, Tomaten 20 bis 30 Liter, Paprika 12 bis 20 Liter, Gurken 25 bis 40 Liter,
Buschbohnen 10 bis 15 Liter, Erdbeeren 5 bis 10 Liter pro Pflanze. Krauter im 3 bis 5 Liter-
Topf, dafur dichter pflanzen.

Material: Ton puffert Feuchtigkeit, Kunststoff ist leichter und erwarmt sich schneller.
Stofftopfe bellften Wurzeln, verdunsten aber mehr.

Drainage: Mindestens ein Abflussloch pro 5 Liter Volumen. Lege ein Stick Tonscherbe
oder Gitter Uber die Locher, damit sie nicht verstopfen.

Sicherheitsnote: Stelle Untersetzer auf rutschfeste Pads. Wasser, das ablauft, darf
nicht an die Fassade schadigend zurlickspritzen.

3. Substrat, das tragt

Ein gutes Substrat ist luftig, halt Wasser und liefert Nahrstoffe. Mische flur Fruchtgemuse ein
3:1:1 Verhaltnis aus Qualitats-Blumenerde, reifem Kompost und mineralischer Struktur wie
Perlit oder Bims. Fur Krauter eignet sich 2:1:2 Blumenerde, Sand, Kompost.

pH und Salz: Bevorzuge leicht saure bis neutrale Mischungen. Zu salzige Komposte
bremsen Wachstum.

Erneuern: Tausche jahrlich die obersten 20 Prozent gegen frisches Material aus. GroBere
Kibel alle zwei bis drei Jahre teilweise austauschen.

Hygiene: Benutze saubere Schaufeln und desinfiziere Topfe vor der Saison mit heiBem
Wasser. Sauberes Startmaterial senkt Krankheitsdruck.

4. Bewasserung ohne Drama




Kleine Volumina trocknen rasch aus. Ziel ist eine gleichmaBige, tiefe Durchfeuchtung mit
kurzen Trockenphasen.

o Fingerprobe: Oben trocken ist kein Maf3. Stecke den Finger 5 cm tief hinein. Trocken bis
dorthin bedeutet gieBen.

¢ Richtwerte: Im Sommer bendtigen 20 Liter-Kiubel an heiBen Tagen ungefahr 3 bis 4 Liter.
GieBe morgens, eine zweite kleine Gabe am spaten Nachmittag bei Hitzespitzen.

e Technik: Tropfschlauche oder Ollas sparen Zeit und reduzieren Blattnasse. Mulche mit
gehackseltem Stroh oder Kokoschips, 2 bis 3 cm hoch.

o Wasserqualitat: Lasse Leitungswasser in der GieBkanne abstehen, damit es Temperatur
annimmt. Regenwasser ist sanft, achte auf saubere Tonnen.

5. Dlingestrategie, simpel und verlasslich
Ziel ist kontinuierliche Nahrstoffverfligbarkeit ohne Spitzen.

e Grundversorgung: Mische beim Topfen organischen Langzeitdlinger ein, zum Beispiel
Pellets nach Herstellerangabe.

o Flussigdiinger: Einmal pro Woche schwach, nach dem Prinzip halbe Dosierung, dafur
regelmaBig. Fruchtgemuse lieben Kalium, Blattgemuse etwas Stickstoff.

o Blattfarbe lesen: Hellgrline alte Blatter deuten auf Stickstoffmangel, starker
Blutenabwurf kann Kaliummangel oder Wasserschwankungen anzeigen.

¢ Uberdiingung vermeiden: Salzstress zeigt sich an braunen Blattrandern. Spiile die
Topfe alle paar Wochen mit viel Wasser durch.

6. Mikroklima steuern, Ertrag erh6hen

e Hitzeschutz: Helle Topfe reflektieren Sonne. Stelle heiBe GefaBe in Gruppen, das
reduziert Verdunstung. Schatte sensible Kulturen an extremen Tagen mit Vlies.

o Kaltepuffer: Einfache Hauben oder doppelte Vliestlcher sichern kiihle Nachte im
Frahjahr.

e Bestdubung: Schaffe Bluhinseln mit Basilikum, Ringelblume und Borretsch. Schuttele
Tomatenrispen mittags sanft, die Eigenbestaubung profitiert.

¢ Vertikales Wachstum: Nutze Spaliere und Schnure. Hohe schafft Ernte ohne
Stellflache.

7. Platz sparen mit klugen Kombinationen
o Unterpflanzen: Tomaten mit Basilikum, Gurken mit Dill, Paprika mit Zwiebelgrin.

o Staffeln: Setze Radieschen zwischen langsam wachsende Paprika. Ernte Radieschen
bevor Paprika Platz braucht.

¢ Austauschbare Module: Halte ein paar 5 Liter-Topfe mit schnellen Kulturen bereit, zum
Beispiel Pflicksalat. Sie flllen Lucken nach Ernten.

8. Krankheits- und Schadlingsprophylaxe



Pravention schlagt NotfallmaBnahmen.

e Luftund Abstand: Beschneide Blattmasse innen, damit Luft zirkuliert. Nasse, dichte
Pflanzen fordern Pilze.

¢ Kontrolle: Wochentliche Blattunterseiten-Checks. Lege eine Lupe bereit. Frihe
Lausnester mit Wasserstrahl abspulen.

e Hygiene beim Ernten: Saubere Scheren, saubere Hande. Fallen Fruchte auf den Boden,
entsorge sie.

¢ Niutzlinge férdern: Bluhmischungen, Insektenhotels und Wasserschalen locken Helfer
an.

9. Von der Ernte zur Einmachkiiche
Damit die Ernte spater im Glas Uberzeugt, denke die Verarbeitung mit.

¢ Erntefenster: Pfliicke in den kiihlen Morgenstunden. Fur Einlegegurken wahle mittlere
GroBen mit fester Haut.

o Vorbereitung: Wasche Ernte kurz vor der Verarbeitung. Langeres Wassern laugt Aroma
aus.

o Sortierung: Trenne makellose Ware fur ganze Stlcke und nutze reifere Ware flr SoBen
oder Chutneys.

o Kiihle Kette: Lagere empfindliche Ernte im Schatten, nicht in geschlossenen, warmen
Boxen.

10. Routine, die tragt

Statt einmaliger GroBaktionen wirken kleine, wiederholbare Schritte.
¢ Montag: Sichtkontrolle, Bindearbeit, gelbe Blatter entfernen.
o Mittwoch: Tiefes GieBen, Nahrldsung, Schadlingscheck.
o Freitag: Erntefenster prufen, Batch furs Wochenende planen.

e Sonntag: Kleine Einmachsitzung, 60 bis 120 Minuten, anschlieBend Notieren im
Vorratslog.

11. Mini-Checkliste fiir deinen Start
¢ Lichtstunden erfasst und Pflanzplatze zugeordnet.
o GefaBe vorbereitet mit Drainage und sicherem Stand.
e Substrat gemischt nach Kulturanspruch.
e GieBplan festgelegt und Mulch aufgebracht.
¢ Diingeplan notiert mit wochentlicher Erinnerung.
o Mikroklima-Hilfen wie Vlies, Matten, Spaliere bereitgelegt.

e Schadlingskontrolle als festen Kalendereintrag gesetzt.



e Ernte-Workflow bis in die Kliche durchdacht.
12. Werkzeug, das du wirklich brauchst

Halte es schlank. GieBkanne mit Ausguss, Spruhflasche, Handschere, Pflanzkelle, Clips, Vlies,
kleiner Eimer und Messbecher fur Dungerlésungen. Wetterfeste Etiketten verhindern
Sortenchaos.

13. Saisonwechsel klug nutzen

Zwischen zwei Kulturen lohnt Bodenruhe von ein bis zwei Wochen. Entferne Wurzelreste,
lockere die obere Schicht, arbeite eine diinne Kompostlage ein und decke mit Mulch ab. Sae
schnelle Griundungung wie Phacelia. Beende sie fruh, mische zarte Reste oberflachlich ein,
setze dann die nachste Kultur.

Gutes Gelingen.



Kapitel 4: Pflanzplanung nach Einmachzielen

Wenn du diesen Planer nutzt wie gedacht, beginnst du nicht im Saatgutkatalog, sondern im
Vorratsregal. Formuliere zuerst, was im kommenden Jahr in deinen Glasern stehen soll. Plane
danach ruckwarts bis zur Saat. Diese Kapitelstruktur fuhrt dich Schritt fur Schritt, konkret und
klar.

1. Vorratsziele klaren

Definiere pro Kategorie Zielmengen: sauer, suB, herzhaft. Beispiel: 20 Glaser Essiggurken a 500
ml, 12 Glaser Tomatensauce a 500 ml, 10 Glaser Erdbeerkonfitiire a 250 ml. Notiere gewlnschte
Textur und Geschmacksprofil. Wer knackige Gurken will, priorisiert Sorten mit festem
Fruchtfleisch und kurzer Frist bis zur Verarbeitung. Wer streichfahige Saucen mag, wahlt
Tomaten mit wenig Samen und hohem Trockensubstanzanteil.

2. GlasgroBen und Batchlogik festlegen

Lege StandardgroBen fest, 250 ml fur Gelees, 500 ml fur Saucen, 1.000 ml fur Brihen. Halte dich
an wenige GroBen, das vereinfacht Ringe, Deckel und die Batchplanung. Richtwert flr kleine
Balkone: eine wdchentliche 90-Minuten-Batch, konzentriert auf eine Kategorie.

3. Von Glas zu Pflanze rechnen

Arbeite mit groben Faktoren, die du spater mit deinen eigenen Ertragen scharfst. Richtwerte:
Gurke, eingelegt: 1 kg ergibt 2 Glaser a 500 mL.

Tomate, Sauce: 1 kg ergibt 700 ml Sauce.

Beeren, Konfitiire: 1 kg ergibt 4 Glaser a 250 ml.

Paprika, Relish: 1 kg ergibt 3 Glaser a 250 ml.

Formel fur den Start: Pflanzenzahl = Zielglaser x Glasvolumenfaktor x Ertragsfaktor. Beispiel
Tomatensauce: 12 Glaser a 500 ml, Ziel sind 6 Liter Sauce, bei 700 ml pro kg brauchst du 8,6 kg
Tomaten, bei 3 kg je Pflanze sind das 3 bis 4 Pflanzen einer geeigneten Sorte.
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4. Kategorien smart wahlen

Ordne deine Hauptpflanzen nach Einmachzielen:

Sauer: Gurken, Bohnen, Zucchini, rote Bete, Mohren, Zwiebeln. Wahle Sorten mit stabiler
Zellstruktur.

SuB: Erdbeere, Johannisbeere, Himbeere, Aprikose, Pflaume. Achte auf Pektin und nattrliche
Saure.

Herzhaft: Tomate, Paprika, Chili, Zwiebel, Sellerie, Fleischbeilage aus Zukauf. Plane hier genug
Aromatrager wie Krauter ein.

Setze Schwerpunkte, die zu deinem Alltag passen. Wer wenig Zeit hat, bundelt lieber wenige
Kulturen mit groBer Ausbeute pro Flache.

5. Erntefenster clustern

Das groBte Risiko im Kleingarten ist Uberlappung. Plane Erntefenster so, dass jede Kategorie ihr
Zeitfenster bekommt. Beispiel: Frihjahrsfermente und Pickles aus Radieschen und
Frahlingszwiebeln im Mai, Beerenkonfituren im Juni, Gurkenpickles und Tomatensaucen im Juli
und August, Paprika-Relish und Chutneys im September. Verlege ausgesate Termine um ein bis
zwei Wochen, falls du mehrere Balkonkasten hast, so entzerrst du Spitzen.

6. Sortenwahl nach Glasqualitat
Nicht jede Sorte ist glas-tauglich. Achte auf:

Texturstabilitat: Einlegegurken-Sorten mit kleinen, warzigen Friichten bleiben knackiger als
glattschalige Salatgurken.

Fleischanteil: Roma- und Pflaumentomaten reduzieren Kochzeit flir Sauce.

Pektin und Saure: Hochpektinreiche Beeren gelieren schneller, niedrigpektinreiche Frichte
brauchen Pektinzugabe oder Mischungen.
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Samenstande: Wenig Samen erleichtert Passieren.

Notiere je Kultur eine Top-3 der Sorten, mit Hinweisen auf Geschmack, Ertrag,
Krankheitstoleranz und Fenster.

7. Standort und GefaBe entscheiden mit

Auf dem Balkon zahlt jeder Liter Substrat. Ordne Kulturen nach Wurzeltiefe und Wasserbedarf.
Tiefwurzelnde Tomaten und Paprika bekommen groBe Kubel, flachwurzelnde Erdbeeren und
Krauter kommen in Kasten. Installiere einfache Bewéasserungsroutinen, zum Beispiel
Untersetzer mit Kapillarmatten oder Tropfer mit Zeitschaltuhr. So bleiben Texturen in der Ernte
stabil und bittere Fehltone aus Trockenstress werden minimiert.

8. Begleitpflanzen und Bestaubung

Plane Bestauber wie Duftkrauter und Bluten ein, die dir zugleich Einmachwert bringen, etwa Dill
fur Gurken, Basilikum flr Saucen, Borretsch flr Pickles. Insektenfreundliche Streifen erhéhen
Fruchtansatz, zugleich erntest du Aroma fur das Glas. Vermeide aggressive Wurzler direkt neben
Starkzehrern im Kubel.

9. Risiko- und Pufferstrategie

Lege pro Schlusselziel eine Backup-Quelle fest, Hofladen, Solawi, Markt. Wenn deine Gurken
durch Hitze schwéacheln, kaufst du zwei Kilo zu, damit die Batch nicht ausfallt. Plane 10 bis 20
Prozent Puffer in der Pflanzenzahl, besonders bei anfalligen Sorten. Verteile Saaten auf zwei
Termine, so sicherst du dich gegen Kalteeinbriche.

10. Wochenrhythmus definieren

Ein klarer Rhythmus reduziert Stress. Vorschlag: Montag Planung und Einkauf, Mittwoch Ernte
und Vorbereitung, Freitag Einmachbatch, Sonntag Etikettieren und Vorratslog. Halte die
Batchdauer konstant, so bleiben Arbeitsschritte routiniert. Sammle Rezept-Bausteine als
Formeln statt als starre Rezepte, zum Beispiel Grundlake fiir siiBsaure Gurken plus variable
Gewlrze.

11. Dokumentation, die wirklich hilft

Erstelle fur jede Kultur eine Kulturkarte: Sorte, Aussaattermin, erstes Erntedatum,
Spitzenwoche, Menge pro Batch, GlasgroBe, Sensorik-Notizen. Ergdnze Fotos vom Stadium, in
dem die Ernte optimal ist. Markiere, was im Glas Uberzeugt hat, knackig, schnittfest, sirupdick,
und was angepasst werden muss.

12. Mini-Workflows pro Kategorie
Baue pro Hauptkategorie einen Standardablauf:

Sauer: Ernte frih am Tag, sofort vorsortieren, kaltes Wasserbad, gleichmaBige GroBen, zlgig
verarbeiten.

SuB: Zuckervorstufe oder Mazeration, Schaumeroutine, Gelierprobe, saubere HeiBabfullung.
Herzhaft: Sauberes Mise en Place, Druckeinmachzeiten laut Gerat, Ruhephase, Deckelcheck.
Hange diese Karten sichtbar an den Arbeitsplatz, das spart Denken in der heiBen Phase.

13. Platz fiir Experimente, ohne den Plan zu sprengen



Reserviere 10 Prozent der Flache fur Neugier, eine neue Gurkensorte, ein ungewohnliches
Chutney-Gemuse. Dokumentiere streng, nur so werden Experimente zu verlasslichen
Bestandteilen deines Plans. Wenn etwas nicht Uberzeugt, ersetze es konsequent.

14. Abschlusscheck vor der Saison

Gehe die Liste nochmals durch: Ziele je Kategorie, Sortenwahl, Termine, GefaBe, Bewasserung,
Backup-Quellen, Wochenrhythmus. Priife Deckel, Ringe, Glaser, Essig und Pektin. Erstelle die
erste Vier-Wochen-Roadmap, mit klaren Aufgaben pro Woche, damit du vom ersten Keim an
auf deine Glaser hinarbeitest.

15. Beetfolge und Nachsaat

Auch auf kleinem Raum holst du mehr heraus, wenn du Folgekulturen planst. Nach Radieschen
und Schnittsalat konnen im selben Kasten Buschbohnen folgen, danach im Spatsommer noch
ein Satz Spinat oder Asiasalate, die du als Ferment oder wurzige Einlage nutzt. Lege pro GefaB
eine einfache Reihenfolge fest, schnell, mittel, langsam. So bleibt jedes Gefal3 produktiv, und
deine Erntefenster werden planbar. Pflege den Boden, lockern, mulchen, nachflllen, Substrat
ist deine stille Ressource.

16. Lagerkapazitat und Etikettenlogik

Pflanzplanung endet nicht beim Ernten. Prife, wie viele Glaser deine Kuche aufnimmt, Regale,
Kartons, kuihle Ecken. Definiere eine Etikettenlogik, Produkt, Datum, Batchcode, damit du
spater rotieren kannst. Wenn der Lagerplatz knapp ist, priorisiere konzentrierte Produkte, zum
Beispiel Tomatenmark statt diinner Saucen, oder Relishe mit hoher Dichte. Das reduziert
Glasbedarf, ohne Genuss zu verlieren.

Mit dieser ruckwarts geplanten Pflanzstrategie wachst dein Balkon zielgerichtet fur das, was du
am Ende brauchst: gut gefillte Regale, Glaser mit zuverlassiger Textur und ein wiederholbarer
Ablauf, der zu deinem Alltag passt.



Kapitel 5: Sortenwahl fur Glasqualitat

Du moéchtest nicht irgendeine Ernte, du mochtest Glasqualitéat: Sorten, die in der Kuche
unkompliziert sind, verlasslich ernten, und nach dem Einkochen genau die Textur, Farbe und den
Geschmack liefern, die du geplant hast. Dieses Kapitel gibt dir klare Leitplanken fur Balkon und
Kleingarten, mit Fokus auf kleine Flachen, planbare Ertradge und minimalen Ausschuss.

Grundprinzipien der Sortenwahl

e Ziel zuerst definieren: Willst du knackig einlegen, cremig purieren, stiickig einkochen,
oder gelieren. Wahle Sorten flr den Zweck, nicht wegen eines hubschen Katalogfotos.

o Textur zahlt: Festfleischige Typen bleiben im Glas besser in Form; wassrige Typen eignen
sich fur SoBen.

o Geschmacksprofil: Su3e, Saure, Bitterkeit; fur Ausgleich sorgt spater Salz, Essig oder
Zucker, doch die Sortenbasis entscheidet Uber die Qualitat.

o Erntefenster: Konzentrierte Reife ist ideal fur Batchtage; gestaffelte Reife passt zu
kleinen wochentlichen Sessions.

¢ Wuchsform: Kompakte Pflanzen sparen Platz, erleichtern die Pflege und reduzieren
Wasserstress auf dem Balkon.

Gurken fur Einlegen, knackig und
formstabil

Far Cornichons und Scheiben setze auf
kleinfriichtige Einlegegurken mit dinner
Schale und wenigen Kernen. Achte auf
Angaben wie ,,Einlege-Typ*“, kurze
Fruchtldange und Bitterfrei-Ziichtung. Ernte
frih, wenn die Schale noch fein ist; spate,
ubergroBe Fruchte werden weich. Bewahrte
Merkmale:

o Feste Zellstruktur und feine Warzen; sie bleiben im Glas knusprig.
e Kurze Internodien, dadurch hoher Ertrag auf kleinem Raum.

¢ Resistenzen gegen Mehltau; Balkonluft ist oft warm und trocken, Stress fordert
Bitterstoffe.

e Tipp: Ernte in einheitlichen GroBen flr gleichmaBige Garzeiten.
Tomaten fiir SoBen und stiickige Konserven

Fur SoBe und Passata dominieren pflaumen- und fleschige Typen mit geringem Wasseranteil
und wenigen Samen. Ziel ist kurze Eindickzeit, kraftige Farbe, stabile Textur. Achte auf:

e Trockensubstanz hoch, Brix GUber Durchschnitt; das reduziert Kochzeit und Energie.

¢ Diinne Haut, die sich gut abziehen lasst; erspart dir Arbeitsschritte.
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o Determinierter Wuchs liefert konzentrierte Ernten; ideal fur Batchtage.

e Fur stlickige Glaser wahle festfleischige Salattomaten, die beim Erhitzen Form halten.
Vermeide hochwassrige, extrem groB3frichtige Typen fur SoBe; sie verdliinnen den
Geschmack.

Paprika und Chilis fiir Relish, Salsa und Ringe

Wahle dickwandige Blockpaprika fir Wurfel, sie bleiben saftig, ohne zu zerfallen. Fur Ringe im
Glas eignen sich lange, gleichmaBige Spitzpaprika. Achte auf:

¢ Wandstarke: dicke Schalen behalten Biss.
¢ Farbstabilitat: reife, tiefrote Synapsen liefern intensive Farbe.

e Scharfegrad konsistent, besonders bei Chilis; gleichmaBige Scharfe erleichtert
Rezeptskalierung.

¢ Hinweis: Kleinfrlichtige, dinnwandige Chilis zerfallen schneller; verwende sie bevorzugt
fein gehackt in Relish.

Beeren und Steinobst fiirs Gelieren

Fur Konfitlren und Gelees suche Sorten mit ausreichend natiirlichem Pektin oder gutem
Séaure-SuBe-Gleichgewicht. Richtwerte:

e Beeren: leicht unreife Friichte enthalten mehr Pektin; mische 70 Prozent reif mit 30
Prozent knapp reif fir bessere Gelierung.

o Apfel und Quitten sind Pektin-Booster; kleine Zugaben stabilisieren weiche Beeren.

¢ Farbtreue: dunkle, anthocyanreiche Sorten ergeben leuchtende Gelees; arbeite zlgig,
um Oxidation zu vermeiden.

e Achte auf Aroma-Intensitat: milde Sorten brauchen mehr Zucker; aromatische Sorten
Uberzeugen auch bei reduziertem Zuckeranteil.

Krauter und Aromatrager

Nicht alle Krauter halten beim Erhitzen. Holzige Krauter wie Rosmarin, Thymian und Salbei
behalten Struktur und Duft; zarte Blatter wie Basilikum verlieren Farbe und Aroma, besser am
Ende zugeben oder kalt einsetzen. Fiir Essige und Ole wéhle sortentypisch aromatische
Pflanzen, die auf dem Balkon nicht vergeilen.

Produktive Balkonhelden
Auf kleiner Flache gewinnen kompakte, ertragreiche Sorten. Kriterien:
e Buschformen bei Tomaten und Paprika, geeignete TopfgroBen: 10 bis 20 Liter.

¢ Kleinfriichtige Typen mit hoher Stlickzahl pro Pflanze; das erleichtert Portionierung und
Batchplanung.

¢ Selbstfruchtbare, windresistente Pflanzen; Stadtbalkone haben wechselnde
Mikroklimata.

Planung nach Batchtyp



Ordne Sorten deinen Batchtypen zu:

Schnelle Wochenbatch: Sorten mit gestaffelter Reife und kurzer Verarbeitung, etwa
kleine Tomaten fur schnelle Sugo, Gurken fur Einlege-Scheiben.

Monatsbatch: determinierte Tomaten- oder Paprikaernten, wenn mehrere Pflanzen
gleichzeitig tragen.

Saisonprojekt: Beerenwellen oder Pflaumen fur Konfitiren; konzentrierte Erntefenster
ermoglichen groBe Glaserzahlen an einem Tag.

Qualitat sichern vor der Ernte

Konstante Bewéasserung vermeidet Bitternoten bei Gurken und Glasplatzer durch
Hohlgurken.

Nahrstoffbalance: zu viel Stickstoff macht weich und wéassrig; maBige Dungung erhalt
Struktur.

Sonneneintrag maximieren: helle Wande, reflektierende Unterlagen; reifere,
aromatischere Frichte bedeuten weniger Zucker- oder Salzkorrekturen.

Erntestandards fiir Glasqualitat

Ernte frith am Tag, kuhle sofort; kalte Frichte behalten Struktur besser.

Sortiere nach GroBe und Reifegrad; gleiche Chargen verhindern ungleichmaBiges
Garen.

Verarbeite so frisch wie moglich; Wartezeiten erhohen Enzymaktivitat und Abbau der
Pektine.

Ersatz- und Mischstrategien

Wenn die Ernte nicht reicht:

Mischen: kombiniere aromatische, aber pektinarme Beeren mit pektinreichen Apfeln.

Pufferkulturen: halte ein bis zwei Pflanzen bereit, die Erntefenster schlieBen, etwa
kompakte Paprika.

Zukauf in Spitzenzeiten sinnvoll, wenn du Glasziele erreichen willst; wahle gleiche
Sortentypen, damit die Qualitat konsistent bleibt.

Resistenz und Saatgutwahl

Far zuverlassige Ernten auf begrenztem Raum lohnen krankheitsresistente Linien. Achte in
Beschreibungen auf Resistenzen gegen Mehltau, Kraut- und Braunfaule, Fusarium. Fur
Tomaten im Topf sind tolerantere Stamme sinnvoll, weil Substrate schneller austrocknen.
Bevorzuge frisches Saatgut mit hoher Keimrate; bei eigenen Samen nur von gesunden
Mutterpflanzen nehmen und Sortenreinheit sichern. Fur Paprika und Gurken sind veredelte
Jungpflanzen eine Option, wenn du Stressstandorte hast.

Mini-Checkliste Sortenentscheidung

Zweck klar: Einlegen, SoB3e, Relish, Gelieren.



e Platz und Topfvolumen definiert; Wuchsform passend.
e Erntefenster zum Batchplan passend.

e Texturim Glas bedacht, festfleischig oder saftig.

e Farbstabilitat und Aroma priorisiert.

e Resistenzen vorhanden; Saatgutqualitat gepruft.

o Ersatz- oder Mischstrategie vorbereitet.

Mit klarem Ziel, fokussierter Sortenwahl und straffer Erntelogik produzierst du nicht nur volle
Regale, sondern auch Glaser, die im Alltag funktionieren: knackige Gurken, samtige SoBen,
leuchtende Gelees. So entsteht aus kleinem Raum eine planbare, hochwertige Vorratskiche.



Kapitel 6: Saisonkalender Fruhling

Der Fruhling ist dein Startsignal, besonders auf Balkon und im Kleingarten. Jetzt legst du die
Basis flir Ernten, die direkt in schnelle, sichere Einmachbatches flieBen. Denke in drei
Fenstern: Marz, April, Mai. Plane rickwarts von deinem Glasziel, priufe Wetter und Platz, arbeite
in kompakten 60 bis 120 Minuten Sessions. Nutze Checklisten, Monats-To-dos und Batch-
Vorschldge, damit jede Woche sichtbare Fortschritte bringt.

-y i Grundprinzipien fiir den Friihling

o Kleinschrittig planen: lieber viele
kleine Aussaaten als eine groBe, das
glattet Erntewellen.

A
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o Kaltefenster beachten: Saatgut auf
die Mindesttemperatur prufen,
Nachtfroste einplanen.

e Glasdenken: wahle Sorten nach
Textur, Form und Geschmack, die im
Glas uberzeugen.

¢ Sicherheit zuerst: bei sauren
Produkten im Wasserbad bleiben,
bei niedriger Sdure nur mit
erprobten, drucksicheren Verfahren
arbeiten, Rezepte aus verlasslichen
Quellen nutzen.

Marz: AnstoBen, ohne zu liberziehen

Ziele: Anzucht anwarmen, robuste Frihsorten starten, erste Minischnitternten erzeugen. Auf
dem Balkon beginnst du mit kiihlvertraglichen Kulturen. Im Kleingarten setzt du zusatzlich auf
Fruhbeet oder Vlies.

Aussaat und Pflanzung

+ Direktsaat: Radieschen, Spinat, Schnittsalat, Asiasalate, Ackerbohnen an milden
Standorten.

o Voranzucht: Kopfsalat, Fruhlingszwiebeln, Kohlrabi, Krauter wie Dill und Petersilie in
Topfen.

o Knollen und Rhabarber: Rhabarber treibt, aber schneide behutsam, junge Stiele sind
ideal fir Kompott.

Pflege und Struktur
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e Substrate locker halten, Staundsse vermeiden, Topfe erhohen, damit Kalte nichtin den
Topf zieht.

¢ Mikroklima: Windschutz auf dem Balkon, Vlies im Beet, warme Sonnenfenster nutzen.
Erste Mini-Ernten und Glasbrlicken

o Radieschen-Blatter als Beigabe fur herzhafte Chutneys, nur in kleinen Mengen und
frisch.

e Spinat-Schnitt fir schnelle Flllungen, die du in Alltagsrezepten mit eingekochten Basen
kombinierst.

¢ Rhabarber liefert fir kompakte Kompott-Batches, achte auf gleichmaBige Stticke fur
gute Textur.

Batch-Vorschldge im Mérz

e Schnelles Rhabarber-Kompott: kleine Menge, festes Schnittbild, mit klarer Saure, setze
auf erprobte Rezepturen.

o Essigsud-Anlaufe: bereite Sud und Gewurzmischungen vor, beschrifte sie, so bist duim
April schneller.

Checkliste Mérz

e Aussaatplan ausgeflllt, Temperaturfenster notiert.

e Vlies und Etiketten bereitgelegt.

o Erstbedarf Glaser gepruft, Deckel und Ringe fit, Reinigungsturnus im Blick.
April: Schieben, pikieren, rhythmisch ernten

Ziele: Voranzuchten pikieren, robuste Kulturen topfen oder setzen, erste Erntewellen takten.
Jetzt entsteht die rhythmische Rotation, die spatere Batches planbar macht.

Aussaat und Pflanzung
o Direktsaat: zweite Welle Radieschen, Spinat nachséaen, Pflicksalate streifenweise.

o Pflanzung: Frihlingszwiebeln blschelweise, Kohlrabi als frihe Sorte, Krauter in sonnige
Kasten.

o Erganzer: junge Knoblauchgrin Triebe fur herzhafte Einlagen, sobald ausreichend
vorhanden.

Pflege, Wasser, Nahrstoff
o Bewaisserungsplan mit Zeitslots, morgens gieBen, bei Hitze zweite Kontrolle am Abend.

o Nahrstoffmanagement: leicht nachdiingen, besonders bei Topfkulturen, Uberdiingung
vermeiden.

Ernte und Qualitat

¢ Radieschen knacken, Durchmesser kontrollieren, zu groBe Wurzeln werden schnell
schwammig.



o Krauter jung schneiden, atherische Ole sind jetzt intensiv, ideal fur Wirze im Glas.
¢ Rhabarber weiter nutzen, Fasern langs abziehen, fur klare Stiickigkeit im Kompott.
Batch-Vorschlage im April

¢ Sauer eingelegte Radieschen in Kleinglasern, farbige Sorten getrennt fur brillante
Optik, stets erprobte Essigsude wahlen.

o Krauter-Grundlagen: salzbasierte Krauterpasten fur Alltagskliche, nicht einkochen, kalt
lagern, als Ergdnzung zu eingekochten Basen verwenden.

¢ Rhabarber-Basis fur Mischkompotte, kleine Serien mit Vanille oder Zitrusabrieb, Textur
prufen.

60-Minuten-Session April
e Mise en place: Glaser, Trichter, Sud, Beschriftung.

o Serienlogik: zwei kleine Sude nacheinander, Abkuhlfenster planen, Arbeitsflache frei
halten.

o Dokumentation: GlasgréBe, Datum, Charge auf dem FIFO-Log erfassen.
Checkliste April
¢ Pikiertermine abgearbeitet, Ausfalle ersetzt.
e Wasser-Management sitzt, Topfe mit Untersetzern, Uberschuss abgieBen.
¢ Batch-Plan fir zwei Wochen steht, Zutatenliste erganzt.
Mai: Schub, Bliiten, frithe Hauptwellen

Ziele: Nach den Eisheiligen weitet sich das Spektrum, zugleich bleibt der Fokus auf
beherrschbaren Batches. Im Mai entscheidest du, welche Kulturen dich im Sommer in Serie
versorgen.

Aussaat und Pflanzung

¢ Warmliebende Kulturen setzen: Tomaten, Paprika, Gurken in groBen GefaBen oder
Beeten, gut abgehartet.

¢ Direktsaat: Buschbohnen an geschuitzten Standorten, Krauter wie Basilikum, Koriander
in Etappen.

e Blutenkiiche: Holunderbluten erscheinen regional, ideal fur Sirupgrundlagen, stets mit
verlasslicher Rezeptur arbeiten.

Pflege, Platz, Stabilitat
¢ Rankhilfen rechtzeitig stellen, Gurken und Erbsen fihren, Bruch vermeiden.
e Mulchen in Beeten, in Topfen sehr sparsam, damit das Substrat atmen kann.

e Schadlingsprophylaxe: Blattunterseiten kontrollieren, frih handeln, Wasserstrahl,
Handarbeit, keine aggressiven Mittel in Einmachnahe.

Ernte und Batch-Briicken



e Friihe Erdbeeren aus Balkonkéasten, ideal fur kleine Kompottserien, auf Frische
achten.

e Gurken aus Gewachshausstart, falls vorhanden, fur essigsaure Kleinstchargen.

o Krautergipfel regelmaBig schneiden, Aroma hoch, nutzen fur Sudaromen, nicht
Uberwurzen.

Batch-Vorschlage im Mai

¢ Holunderbliiten-Sirupbasis in kleinen Serien, sauberes Filtern, dunkle Lagerung,
verlassliche Rezeptangaben nutzen.

¢ Erdbeer-Rhabarber-Kompott in 250 ml Glasern, kurze Kochzeiten fur frische Farbe.
¢ Sauerer Gurkenstart mit schlanken Friichten, festes Gewebe, sorgfaltige Packung.
90-Minuten-Session Mai

e Parallelisieren: wahrend ein Sud aufkocht, Frichte vorbereiten, Glaser vorwarmen,
Deckel prufen.

o Texturkontrolle: Probe im kalten Teller, Abtropfverluste abschatzen, Glaser nicht
uberfullen.

o Etikettierung: Sorte, Charge, bestes vor als Rotationshilfe, auf dem FIFO-Log ergénzen.
Checkliste Mai

e Eisheiligen dokumentiert, empfindliche Pflanzen erst danach raus.

e Stiitzsysteme stehen, Bindematerial auf Vorrat.

¢ Sommerziele definiert, welche Kultur versorgt welche Einmachlinie.
Dein Wochenrhythmus im Frihling

Montag, Plan und Einkauf: Erntelage prufen, Bedarfsliste erstellen, Glaserbestand
kontrollieren.

Mittwoch, Mini-Batch: 60 Minuten, zwei Kleinglaserserien, Abklhlzeit einplanen.
Freitag, Gartenpflege: GieBen, Ausgeizen, Pikieren, Schadlingscheck.

Sonntag, Vorratslog: FIFO fortschreiben, ndchste Woche grob planen.
Qualitatsmerkmale fiir das Glas

e Optik: gleichmaBige StuckgroBen, Sorten, die Farbe halten, farbige Radieschen getrennt
abfullen.

o Textur: junge Ernte bevorzugen, faserige Teile entfernen, Rhabarber schalen, wenn notig.

e Aroma: Krauter sparsam dosieren, Sud klar halten, Gewurze beschriften, damit du
Serien reproduzieren kannst.

Sicherheit kompakt im Friihling



¢ Hohe Saure im Wasserbad einwecken, Rezepte mit klar definiertem Saurehaushalt

nutzen.

o Niedrige Saure nur mit geeigneten, verlasslichen Verfahren und Zeiten, unsichere
Experimente vermeiden.

o Hygiene: sauber arbeiten, Arbeitsflachen und Werkzeuge vorab prufen, Glaser und
Deckel unversehrt.

Mit diesem Kalender fuhrst du deine Frihjahrsenergie in planbare, kleine Erfolge, die deine
Regale fullen und den Sommer strukturieren. Halte dich an deine Monats-To-dos, nutze die
Batch-Vorschliage, dokumentiere im FIFO-Log, und bleibe flexibel, wenn Wetter, Ernte oder
Alltag dich Uberraschen. So wird der Fruhling zum Taktgeber fur ein Jahr, das vom Garten ins

Glas gedacht ist.



Kapitel 7: Saisonkalender Sommer
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o - | : Vi,"* Der Sommer ist dein produktivstes Fenster,
) ' ' die Pflanzen geben Vollgas, die Kiiche wird
warm, und deine Glaser flllen sich schnell.
Damit du trotz Hitze und Ferien planbar
einkochst, setzt dieses Kapitel klare
Wochenroutinen, einfache Erntelogik und
sichere Kurz- sowie GroBbatches. Ziel: aus
Juni, Juli und August maximale Glasqualitat,
minimale Lebensmittelverschwendung und
Ablaufe.

Juni, der Startschuss: Jetzt beginnen die
ersten groBen Ernten von Gurken, frihen
Bohnen, Zucchini und Beeren. Stelle auf
eine Zwei-Tage-Taktung um, Ernte am
Abend oder am Morgen, verarbeite am
Folgetag. Richte eine ErntestraBBe ein:
Vorsortieren im Schatten, Waschen nur
unmittelbar vor der Verarbeitung, sonst
verliert zartes Obst an Textur. Lege pro
Woche einen Schnellbatch fest, 60 bis 90
Minuten, zum Beispiel Erdbeerkompott,
Gurkenrelish oder Zucchini-Chutney.

Juli, die Erntespitze: Jetzt entscheidet dein System, nicht dein Durchhaltevermogen. Plane eine
GroBbatch-Session von 2 bis 3 Stunden am Wochenende und zwei kurze Abendsessions unter
der Woche. Tomaten, Paprika, Pfirsiche und zweite Gurkenfluten verlangen Prioritaten. Regel:
was schnell weich wird, zuerst, was robust ist, spater. Bohnen und Brihen gehoéren in den
Druckeinweckprozess, hochsaure Frichte konnen ins Wasserbad.

August, die Konsolidierung: Hitzerekorde, aber auch die letzten Vollernten. Kihle deine Kiche,
frihe Ernte, Nachtluftung, Ventilator auf niedriger Stufe, Arbeit in Etappen. Jetzt baust du Vorrate
fur den Herbst, TomatensoBen, Paprikamischungen, Pflaumen, Suppengrundlagen. Tipp: Ernte
in kleineren Portionen, verarbeite frisch, lagere rohe Massen nicht tagelang im Kuhlschrank.

Wasser und Hitze managen: Sommererfolg beginnt im Garten. Mulche, gieBe tief und selten,
und nutze Tropfbewasserung, damit Friichte aromatisch statt wassrig werden. Ernte am
Morgen, kiihle empfindliche Ernte in flachen Kisten, kein Stapeldruck. In der Kiiche gilt, heiBes
Wasser nur zu Beginn aufsetzen, danach Parallelisierung: Schalen und Entkernen laufen,
wahrend Glaser im Ofen vorgewarmt werden. Halte Salz, Zucker, Essig, Zitronensaure, Gewlrze
und Tucher griffbereit.

Bestdubung und Fruchtansatz: Auf dem Balkon fallt Ertrag, wenn Bluten schlecht bestaubt
werden. Fordere Insekten mit bliihenden Randern, schiuttele morgens Tomaten- und
Paprikapflanzen, und vermeide dauerhaft geschlossene Fenster. Mehr Fruchtansatz bedeutet
geregelte Erntefenster, die deinen Batchplan kalkulierbarer machen.

Batch-Typen klug kombinieren:
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1. Schnellbatches flr Hochsaure und frische Texturen, Relishes, Kompotte, Sauer-
Einlegegurken. Ziel, wenig Vorarbeit, kurze Kochzeiten, kleine Glaser.

2. GroBbatches flir SoBen, Bruhen, Bohnen. Ziel, Volumen produzieren, cleane Prozesse,
klare Zeiten.

3. Konservierende Vorbereitungen: blanchieren, pektinieren, Salzlake ziehen lassen.
Diese Schritte verlangern das Verarbeitungsfenster, ohne Qualitat zu verlieren.

Qualitat erhalten, Knack sichern: Gurken bleiben knuspriger, wenn du sie direkt nach der Ernte
in kaltem Wasser 30 Minuten badest, Stielenden knapp schneidest und die Lake steril ansetzt.
Achte auf korrekte Salz- und Essigverhaltnisse, verwende Gewilrze als Akzent, nicht als Ersatz
fur Saure. Beerenkompotte profitieren von kurzer Hitze und Abschaumen, Tomaten fur SoBe
brauchen Reduzieren, nicht brachiales Kochen.

Sicherheit hat Vorrang: Arbeite mit Kategorien. Hochsaure, Beeren, Steinobst, eingelegte
Gurken, sind fur das Wasserbad geeignet. Niedrigsaure, Bohnen, Mais, Brihen, Fleisch,
bendtigen einen Druckeinwecker mit Zeiten und Entluftungsphase. Halte Headspace ein,
beschrifte Datum und Inhalt, prife am nachsten Tag die Deckel. Wenn ein Verschluss
zweifelhaft ist, neu verarbeiten oder kuihlen und schnell verbrauchen.

Dein Wochenrhythmus, Beispiel:
Montag, Ernte-Check und Einkaufsnischen flllen, Essig, Zucker, Salz, Deckel.
Dienstagabend, Schnellbatch 1, Relish oder Kompott, 90 Minuten.
Donnerstagmorgen, Ernte, nachmittags vorbereiten, Entkernen, Salzlake ansetzen.
Freitagabend, Glaser und Arbeitsplatz vorbereiten, Checkliste abhaken.
Samstagvormittag, GroBbatch SoBe oder Bohnen, 2 bis 3 Stunden.
Sonntag, Etiketten, FIFO in den Vorrat, Menuplanung mit neuen Glasern.
Checklisten, die den Sommer retten:

e Hitzeschutz, Ventilation, Wasser, Pausen, rutschfester Arbeitsplatz.

e Mise en place fur jede Rezeptfamilie, Messer, Schneidbretter, Trichter, Schaumloffel,
Tlcher.

o Zeitfenster, was heute muss, was morgen kann.
o Sicherheitskern, pH-Logik, Headspace, saubere Rander, Entluftungszeit.
o Nachsorge, Deckel prifen, Regale organisieren, Rotationslog aktualisieren.

Erntelogik und Sortierung: Trenne Ernte nach Textur und Reifegrad. Reife Beeren zuerst
verarbeiten, Gurken nach GroBe sortieren, kleine gehen in ganze Einleger, groBere in Scheiben
oder Stifte. Tomaten in Chargen mit ahnlicher Saftigkeit, so kochen alle gleichmaBig ein. Bohnen
nach Dicke bundeln, damit Druckzeiten stimmen.

Zeit sparen mit Vorleistungen: Etiketten vorschreiben, Gewlirzmischungen in Schraubglasern
vorkonfektionieren, Essiganséatze bereitstellen. Glaser im Ofen vorwarmen, so sinkt das



Bruchrisiko und du arbeitest. Arbeitszonen, Waschen, Schneiden, HeiBteil, Abfullstation,
Kihlbereich, vermeiden Kreuzwege und Hektik.

Wenn die Ernte dich liberholt: Bleibe pragmatisch. Hochsaure-Fruchte kannst du kurz
einfrieren und spater zu Kompott kochen, Qualitat bleibt solide. Niedrigsaure-Gemuse nur
einfrieren oder rasch druckeinkochen, keine langen Kiuhlschrankwartezeiten.
Zusammengestellte Korbe mit gemischter Reife werden sofort in Prioritatsstapel aufgeteilt,
weich zuerst, fest spater.

Vom Glas auf den Tisch denken: Sommerglaser sind nicht nur Vorrat, sie entlasten den Alltag.
Plane jede Woche drei Meniibausteine mit frischen Glasern, TomatensoBe, Bohnen, Relish,
kombiniere sie mit Pasta, Reis oder Grillgut. So spurst du den Nutzen sofort, bleibst motiviert,
und haltst den Sommerflow durch.

Zum Abschluss, der Sommer belohnt Planung und Klarheit. Mit kiilhlen Képfen, strukturierten
Batches und sauberer Sicherheitspraxis wandelst du Uberfluss in verladsslichen Vorrat. Halte
deine Routinen, pflege deine Checklisten, und feiere jede Kiste leerer Ernte als Kiste gefullter
Glaser.

Mini-Frameworks fiir Sommerbatches:

¢ Relish-Grundformel: 1 Teil fein gewurfeltes Gemuse, 1 Teil Essig-Wasser-Mix, 0,3 Teile
Zucker, 2 Prozent Salz bezogen auf Gemusegewicht, Gewlrze sparsam, am Ende heif3 in
kleine Glaser fullen, Headspace wahren.

¢ TomatensoBe-Basis: Tomaten entkernen, langsam reduzieren bis zur gewlinschten
Dicke, pro Kilogramm 1 bis 2 Teel6ffel Salz, optional etwas Saure fur Balance. HeiB3
einfullen, sauber abwischen, verarbeiten.

¢ Kompotte: Fruchte nur kurz erhitzen, Zucker nach Geschmack, Saft mit etwas
Zitronensaure ausbalancieren, so bleiben Farbe und Frische besser erhalten.

GlasgroBen und Timing: Im Sommer punkten kleine Glaser, 250 bis 300 ml, sie kiihlen
schneller, sind portionsgerecht, und reduzieren Verlustrisiko bei Fehlversuchen. GroBere Glaser
nutzt du fir GrundsoBen und Brihen. Arbeite mit Batches in Wellen, flille wahrend der ersten
Verarbeitungsminute bereits die ndchsten Glaser, stelle sie auf ein Gitter, nicht auf kalte
Steinflachen. Nutze einen Wecker und halte eine stille Minute vor dem Abheben der Glaser ein,
so sinkt das Risiko von Siphonieren. Meide hektische Bewegungen, hebe, stelle auf ein
gefaltetes Tuch. Lasse die Glaser ungestort abkuhlen, kontrolliere spater die Deckel, und lagere
beschriftet, kihl. So bleibt Sommerqualitat bis in den Winter erhalten. Weiter.



Kapitel 8: Saisonkalender Herbst und Winter

Der Herbst ist die Erntekrone, der Winter ist
die stille Werkstatt. Zwischen September
und Februar sicherst du Ertrage, schlieBt
Lacken und erledigst Projekte, die im
Sommer oft liegen bleiben. Dieses Kapitel
fuhrt dich Monat fur Monat durch die kuhle
Phase und zeigt, wie du mit wenig Licht,

Feuchte und Temperatur klug umgehst. Ziel:

maximale Glasqualitat, minimale
Verschwendung.

September: Ernte fokussieren, Qualitat
schitzen

Jetzt tragt dein Balkon oder Beet gleichzeitig
Tomaten, Paprika, Bohnen, Krauter und
spate Beeren. Plane in Serien, zuerst alles,
was rasch kippt, dann Speicherfrlichte.
Hitze am Tag, Kiihle in der Nacht erzeugen
Kondensat, also Erntegut vor dem
Einmachen gut abtrocknen. Fur
Tomatensauce sortierst du reife Frichte,
entfernst wassrige Mittelstlcke und
reduzierst auf dem Herd, bis eine
loffelfeste Konsistenz entsteht.
Essiggemuse profitiert von knackiger
Morgenlese.

Bohnen und Erbsen druckeinkochen, sichere Zeiten strikt einhalten, Headspace beachten,
Glaser nach dem Prozess ungestort abkuhlen lassen.

Oktober: Speicherfriichte und Struktur

Kirbis, rote Bete, Karotten und Sellerie kommen jetzt groB. Entscheide pro Sorte: puriert als
Basis, in Wirfeln fur Eintopfe oder als Chutney. Schale, Kerne, Abschnitte liefern Extras, etwa
Bruhe, gerostete Kerne und Schalenpektin. Nutze die Batch- und Tagesplanung, um lange
Garzeiten zu bundeln und Energie zu sparen. Fermente startest du bei Zimmertemperatur,
anschlieBend reifen sie kiihl nach. Kalkuliere Platz, volle Regale brauchen Abstand fur
Luftzirkulation, Glaser niemals direkt an kalte AuBenwande stellen. Beschriftung sofort nach
dem VerschlieBen, Datum, Inhalt und Charge notieren, so bleibt die Rotation sauber.

November: Fermentfreund und Lagerprofi

Die AuBentemperaturen helfen, wenn du sie kontrollierst. Kohl, Karotten, Zwiebeln und
Knoblauch sind ideal fur Milchfermentation. Arbeite mit Prozenten statt Rezepten, 2 Prozent
Salz auf Gemusegewicht funktioniert breit. Sauberkeit, Salz, Sauerstoffkontrolle sind die drei
S: sauber arbeiten, korrekt salzen, Oberflachen frei von Schwebstoffen halten. Beschwere
zuverlassig, prufe taglich in Woche eins, entgase bei Bedarf. Parallel kochst du Fonds und
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Bruhen, verwertest Knochen und Gemiiseschalen und konservierst sie im Druckeinkocher
sicher. Etiketten auf trockenen Deckeln, dann bleiben Chargen nachvollziehbar.

Dezember: Resternte, Vorratscheck, Genussplanung

Wenn die Sonne flach steht, sinkt oft die Motivation. Plane deshalb kleine, freudige Projekte:
Orangenmarmelade mit wenig Zucker und Pektin, GewUrzessige fur schnelle Dressings, Apfel
Birnen Kompott als Basis fur Feiertage. Vorratsrotation ist jetzt entscheidend: Deckel prufen,
auf das Plopp beim Offnen achten, Nutzung im FIFO Log eintragen. Was du in den nichsten
sechs Wochen verbrauchst, stellst du griffbereit nach vorne. Alles andere kiihl, dunkel,
vibrationsarm lagern. Qualitat wird gepflegt, nicht dem Zufall uberlassen, kurze Pflegephasen
schlagen groBe Aufraumaktionen.

Januar: Lichtmangel kompensieren, Qualitdt wahren

Kein Monat testet Geduld so sehr wie der Januar. Hier rettet dich klare Planung. Arbeite mit
Vorhydratisierung bei getrocknetem Gemuse und Bohnen, damit Konsistenzen stimmen. Wenn
du Sauerkraut oder Kimchi umflllst, mache das kalt und schnell, um Aromen zu bewahren.
Prufe Dichtungen deiner Gerate, ersetze porose Ringe, kontrolliere Thermometer und
Dosenheber. Sicherheit geht vor Bequemlichkeit. Nutze ruhige Abende fur Etikettenpflege und
die Aktualisierung deines Ertragsrechners. So weiBt du, welche Sorten Uberzeugen und wo du
Mengen im Fruhjahr gezielter planen kannst.

Februar: Saatgut, Setup, Strategien

Wahrend drauBen noch Frost sitzt, bereitest du die nachste Saison vor. Sortiere Saatgut nach
Keimfahigkeit, notiere Licken, und stimme die Sorten auf deine Einmachziele ab. Festfleischige
Tomaten fur Sauce, kleine Gurken fur Einlegen, mehliger Kirbis fur Puree. Teste deine Workflow
Karten, wo kannst du Wege, Wasser und Arbeitsflachen verbessern. Plane Folgesaat flr dichte
Erntefenster, etwa Radieschen vor Tomaten in Kiibeln, dann Basilikum als Ltuckenfuller. Was
jetzt entschieden wird, spart spater Hektik, weil Ernte und Einmachen eng verzahnt laufen.

Lagerung, Klima, Kontrolle, die technischen Eckpfeiler

Herbst und Winter verlangen stabile Bedingungen. Optimal sind 10 bis 15 Grad, geringe
Luftfeuchte und kein Direktlicht. Verwende Regale mit ausreichender Traglast, prufe monatlich
auf Rost, Feuchteflecken und Glasrisse. Deckelstatus regelmasig priifen, eingezogen, ohne
Spiel, ohne Rostrand. Glaser nie direkt auf Beton, Holz oder Matten als Zwischenlage nutzen.
Achte bei Fermenten auf ruhige Blasenbildung, sdubere Rander, halte Starterglaser getrennt
von stark riechenden Vorraten. Sensorische Kontrolle bleibt Pflicht, sehen, riechen und
schmecken mit klarem Protokoll.

Troubleshooting, schnell entscheiden

Wird Gemuse im Glas weich, war die Blanchierzeit zu lang oder der Druckprozess zu intensiv,
passe GlasgrdoBe und Schnitt an. Tribungen in Brihen deuten auf zu starkes Kochen hin,
reduziere Hitze, klare mit ruhigem Simmern und feinem Sieb. Bei Schimmel in Fermenten,
flachig und farbig, konsequent verwerfen. Bei Kahmhefe, diinn und weiBlich, Oberflache
groBzugig entfernen, Salzgehalt prufen, enger beschweren. Bei Zweifel gilt, im Zweifel
entsorgen. Gesundheit hat Vorrang vor Aufwand. Kein Glas ist das Risiko wert.

Dein Monatsritual



Lege dir einen festen Termin, zum Beispiel den ersten Samstag im Monat. Checkliste
durchgehen, Regale wischen, Proben 6ffnen und kosten, Notizen erganzen, Verbrauch planen.
Dieses Ritual halt Qualitat hoch und Motivation stabil. Konstanz schlagt Perfektion. Nutze die
ruhige Saison, um Fahigkeiten zu scharfen, Rezepte zu verfeinern und deine personliche
Handschrift zu entwickeln. Sammle Lieblingskombinationen, dokumentiere Zeiten und
Ergebnisse und aktualisiere Einkaufslisten fir Grundzutaten und Glaser.

Mit kluger Planung, prazisen Prozessen und liebevoller Lagerpflege verwandelt der kuhle
Halbkreis des Jahres sich in eine starke, genussreiche Reserve. Der Fruhling kommt sicher, doch
deine Glaser tragen dich dorthin.



Kapitel 9: Ertrags- und Mengenplanung

Wenn du von der Ernte denkst, landet jedes Projekt leichter im Glas. Dieses Kapitel fuhrt dich
von Pflanzenzahl zu Kilogramm Rohware zu Glasern in 250, 500 und 1.000 Millilitern. Fir die
Buyer Persona Emma, die planvoll, sicherheitsbewusst und alltagsorientiert arbeitet, gibt es
klare Formeln, realistische Annahmen und schnelle Checks.

Schritt 1: Definiere dein Zielglas. Beginne immer ruckwarts: Wieviele Glaser welcher GroBe
willst du pro Kategorie flllen, sauer, sii3, herzhaft. Notiere Zielmengen, zum Beispiel: 12 x 500
ml TomatensoBe, 8 x 250 ml Gurkenrelish, 6 x 1.000 ml Huhnerbrlhe.

Schritt 2: Verstehe Gewichtsbeziehungen. Ein Glasvolumen entspricht nicht eins zu eins dem
Rohgewicht. Es gibt Putz- und Abtropfverluste, Kochreduktion und Texturziele. Merke dir als
Startwerte: Tomaten fur SoBe, 1 kg Rohware liefert etwa 600 bis 700 ml fertige SoBe. Gurken fur
Relish, 1 kg Rohware ergibt ungefédhr 700 bis 800 ml, abh&ngig vom Abtropfen. Brihe, das
Volumen orientiert sich am Wasseransatz, die Ausbeute ist hoch, 1 Liter Ansatz ergibt nahezu 1
Liter im Glas, geringe Abzluge durch Fettabnahme und Sieben.

Schritt 3: Lege Verlustraten fest. Fur planbare Ergebnisse brauchst du Kategorie-Schliissel:
e Blanchieren und Passieren, zum Beispiel Tomaten: Verlust 30 bis 40 Prozent.
e Salzen und Abtropfen, zum Beispiel Gurken, Zucchini: Verlust 15 bis 25 Prozent.
e Putzen und Entkernen, zum Beispiel Paprika: Verlust 20 bis 30 Prozent.
¢ Kernobst entstielen, entkernen, zum Beispiel Apfel, Birnen: Verlust 10 bis 20 Prozent.

Passe die Spannen an deine Praxis an. Emma dokumentiert nach jeder Charge kurz die
Nettoausbeute, so werden deine Zahlen immer praziser.

Schritt 4: Rechne Glaser in Rohware um. So gehst du vor:

1. Multipliziere die Zahl deiner Zielglaser mit dem Volumen pro Glas, das ergibt das
Zielvolumen in Millilitern.

2. Teile durch die erwartete Ausbeute pro Kilogramm, zum Beispiel 650 ml SoBe pro kg
Tomate.

3. Addiere eine Sicherheitsmarge, 10 bis 15 Prozent sind fur Einsteiger sinnvoll.

Beispiel TomatensoBe: 12 x 500 ml gleich 6.000 ml Zielvolumen. Teilen durch 650 ml pro kg
gleich 9,23 kg, aufrunden auf 10,5 kg mit 15 Prozent Marge. Notiere: Tomaten, 10,5 kg plus
Zwiebel, Krauter, Essig nach Rezept.

Beispiel Gurkenrelish: 8 x 250 ml gleich 2.000 ml. Teilen durch 750 ml pro kg gleich 2,67 kg, mit
10 Prozent Marge runde auf 3,0 kg Gurken plus Zwiebel und Paprika.

Schritt 5: Pflanzenzahl ableiten. Jetzt Gibersetzt du Rohgewichte in Pflanzen.

o Tomaten, Freiland oder Kuibel, 2,5 bis 4,0 kg Frischware pro Pflanze bei guter Pflege.
Far 10,5 kg brauchst du 3 bis 5 Pflanzen, abhangig von Sorte und Standort.

e Gurken, Balkonkasten oder Topf, 2,0 bis 3,5 kg pro Pflanze. Fur 3,0 kg gentigen 1 bis 2
Pflanzen.
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Notiere auch Erntefenster, Tomaten liefern gestaffelt uber 4 bis 8 Wochen, Gurken ahnlich.
Plane Batchtermine im Kalender, damit Zielvolumen und Kiichenzeit zusammenpassen.

Schritt 6: GlasgroBen strategisch wahlen. 250 ml eignen sich fur intensive Saucen, Dressings,
Chutneys, geringes Verderbrisiko nach dem Offnen. 500 ml sind Allrounder fiir Haushalte bis
vier Personen. 1.000 ml sind sinnvoll fir Brihen, Basissaucen und Familienportionen. Prufe
deine Verbrauchsgeschwindigkeit: lieber zwei 500-ml-Glaser als ein 1.000-ml-Glas, wenn
Reste oft stehen bleiben.

Schritt 7: Abtropf- und Kochverluste steuern. Du kannst Ausbeute aktiv beeinflussen:
e Salzzeit fur Relish nicht Uberziehen, sonst sinkt die Ausbeute unnotig.

¢ Reduktion bei Saucen bewusst stoppen, wenn die Viskositat stimmt, nicht auf Zufall
kochen.

¢ SchnittgréBen beeinflussen die Packdichte im Glas, feiner geschnitten heil3t oft hdhere
Ausbeute, jedoch andere Textur.

Schritt 8: Die Glasbedarf-Tabelle. Lege dir eine kleine Matrix an:
o Zeile: Rezept oder Kategorie.

e Spalten: Zielvolumen, erwartete Ausbeute ml pro kg, benotigte kg, geplante GlasgroBen,
Anzahl Glaser, Einkaufsliste.

e Hange die Tabelle an deinen Saisonkalender. So entsteht ein klarer From Garden to Jar
Plan.

Schritt 9: Sicherheits- und Pufferregeln. Arbeite mit Headspace nach Kategorie, das schutzt
Textur und Verschluss. Plane ein zuséatzliches Glas pro Batch, falls die Flullmenge leicht GUber
Ziel liegt. Halte sterile Mini-Glaser bereit flir Restmengen, 120 bis 150 ml sind ideal.

Schritt 10: Beispiel kompletter Rechenweg.

Ziel: 6 x 1.000 ml HUhnerbruhe, kraftig. Ansatz: 1 Hdhnchengerust plus Gemuse pro 3 Liter
Wasser, du planst 7 Liter Ansatz, erwartete Ausbeute 6 Liter im Glas nach Fettabzug. Ergebnis: 6
x 1.000 ml, perfekt. Einkauf: Knochenmenge, Gemuse, Deckel. Puffer: ein 250-ml-Glas
bereitstellen.

Schritt 11: Szenario fiir kleine Kiichen. Wenn Platz begrenzt ist, verteile Zielmengen auf
Serien, zum Beispiel zwei Wochen hintereinander je eine halbe Charge. Achte auf FIFO bei der
Ernte, reife Ware zuerst verarbeiten, unreife nachziehen lassen.

Schritt 12: Sorten als Ausbeutehebel. Wahle pflaumenférmige Tomaten fir SoBe, da sie
weniger Wasser und mehr Fleisch liefern. Bevorzuge feste Gurkensorten flr Relish, sie
behalten Biss, was die wahrgenommene Ausbeute steigert. Krauter mit robuster
Aromastabilitat, zum Beispiel Thymian, helfen, weniger Reduktion zu brauchen.

Schritt 13: Priif- und Lernschleife. Nach jeder Charge tragst du drei Zahlen ein: Rohgewicht,
Nettovolumen im Glas, Zahl der Glaser je GroBe. Erganze kurze Notizen, was die Ausbeute
beeinflusst hat, Hitze, Schnitt, Salzzeit. Nach einer Saison besitzt du deinen persénlichen
Ertragskompass.

Schnellformeln zum Merken



¢ Benoétigte Rohware in kg gleich Zielglaser x Glasvolumen in ml geteilt durch Ausbeute
ml pro kg, plus 10 bis 15 Prozent Puffer.

o Benotigte Pflanzen gleich benotigte kg geteilt durch kg pro Pflanze, runde auf und
berucksichtige Ausfalle.

e Glaserbedarf gleich Zielvolumen durch GlasgroBe, plus ein Reserveglas.

Mit diesen Werkzeugen planst du nicht nur prazise, du nimmst auch Stress aus der Erntezeit.
Dein Garten arbeitet fur deine Kiiche, deine Kliche arbeitet flr deinen Vorrat, und du steuerst
das System mit klaren Zahlen, klugen Puffern und realistischen Zielen.

Mini-Ertragsrechner in 3 Zeilen: Zeile 1, Zielglaser und GroBe eintragen. Zeile 2, Ausbeute in
Milliliter pro Kilogramm aus deiner Erfahrung wahlen. Zeile 3, Ergebnis in Kilogramm berechnen
und 12 Prozent Puffer addieren. Zweites Beispiel, Paprika-Relish: Ziel 6 x 250 ml gleich 1.500 ml.
Ausbeute 700 ml pro kg, bendtigt 2,14 kg, aufrunden mit Puffer auf 2,5 kg Paprika plus Zwiebeln.
Vor der Ernte, Check: Reifegrad, fester Druck, trockene Schale, keine Risse, keine faulen Stellen.
So reduzierst du Abfall, verbesserst Konsistenz, triffst deine Glaszahl praziser und planst Einkauf
und Kichenzeit realistischer. Das bringt Ruhe ins Ernten.



Dieses Kapitel hilft dir, aus kleinen Ernten groBe Wirkung zu holen. Du planst Sessions von 60,
120 oder 180 Minuten, je na Saison, Haushalt und Energie. Ziel ist ein ruhiger Ablauf mit klaren
Stopp-Punkten und minimalem Abwasch.

Grundprinzipien

e Plan vor Produkt: Entscheide zuerst, was ins Glas soll, dann wahlst du die Ernte und
Hilfszutaten. So vermeidest du Leerlauf.

o Mise en place: Alles bereitstellen, Glaser, Deckel, Zangen, Trichter, Tucher, Essig, Salz,
Zucker, Gewurze. Wasser schon aufsetzen, bevor du zu schneiden beginnst.

¢ Parallelen nutzen: Wahrend Wasser erhitzt, Gemuse putzen, Sud ansetzen, Etiketten
vorbereiten.

e Sicherheitsfenster: Headspace prifen, Prozesszeit konsequent einhalten, Ruhezeit
nach dem Prozess respektieren.

Dein 60-Minuten Mini-Batch
Ideal unter der Woche, wenn nur eine kleine Schussel Ernte da ist.

1. 0bis 10 Minuten: Kiiche vorbereiten, Arbeitsflachen reinigen, Wasser im Einkochtopf
aufheizen, Glaser sptlen.

2. 10 bis 25 Minuten: Rohware putzen und schneiden, einfachen Sud ansetzen, zum
Beispiel Grundlake 2 Prozent Salz fur schnelle Einlegegurken oder leichter Sirup 1 zu 3
far Obst.

3. 25 bis 40 Minuten: Glaser beflillen, Headspace einhalten, Rander wischen, Deckel
auflegen.
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4. 40 bis 55 Minuten: Verarbeitung im Wasserbad nach Rezept, Topf nicht Uberladen, sanft

5.

kochen, keine harten Blasen.

55 bis 60 Minuten: Glaser heben, ungestort abkuhlen lassen, Deckelkontrolle spater.

Dein 120-Minuten Standard-Batch

Fur mittlere Ernten, mit zwei Produktlinien, etwa TomatensoBe und Relish.

1.

Vorbereitung am Vortag optional: Gewurzbeutel mischen, Essig und Zucker abwiegen,
Etiketten drucken, Arbeitsliste erstellen.

0 bis 15 Minuten: Wasser ansetzen, Glaser und Deckel bereit, Arbeitsplatz in Zonen
teilen, HeiBzone, Kaltzone, Schnittzone.

15 bis 35 Minuten: Linie A zerkleinern und Sud oder SoBe starten, Linie B vorbereiten,
zum Beispiel Wurfel und Salzzug.

35 bis 65 Minuten: Linie A abflllen und verarbeiten, wahrenddessen Linie B zum
Kocheln bringen.

65 bis 100 Minuten: Linie B abfullen und verarbeiten, nach Moglichkeit zweiten Topf oder
Ofen als Warmhaltezone nutzen.

100 bis 120 Minuten: Abkuhlphase einleiten, Arbeitsplatz grob sdubern, Protokoll
schreiben, Datum und Rezeptnotizen.

Dein 180-Minuten Vorrats-Tag

Fur hohe Erntespitzen oder Gemeinschaftsaktionen. Struktur und Ruhe sind entscheidend.

1.

Check-in: Haushaltsziel prifen, wie viele Glaser von welcher GroBe, welche Kategorien,
sauer, sUB, herzhaft.

Zeitplan blocken: 30 Minuten Mise en place, 120 Minuten Verarbeitung, 30 Minuten
Reset.

Rollen verteilen: Eine Person kocht Sud und kontrolliert Hitze, eine Person befiillt und
wischt Rander, eine Person protokolliert und etikettiert.

Qualitatsanker: Salz und Zucker exakt messen, pH mit kalibriertem Streifen prufen,
Headspace mit Lineal prifen, Blasen entluften.

Puffer: Immer ein einfaches Nebenprodukt einplanen, Krautersalz, Wurzessig, um
Restmengen sinnvoll zu verwerten.

Geratepuzzle in der kleinen Kiiche

Ein Topf, zwei Aufgaben: Erst Glaser vorwarmen, danach als Wasserbad nutzen. Glaser
in warmem Ofen bereithalten, 70 bis 80 Grad, um Temperaturschock zu vermeiden.

Wasser- und Abwaschmanagement: Eine Wanne mit heiBem Seifenwasser
bereitstellen, Werkzeuge sofort eintauchen, spater bindeln.

Sichere Stopp-Punkte



¢ Nach dem Waschen und Schneiden: Rohware kann abgedeckt im Kuhlschrank warten,
ideal bei Zeitdruck oder Kleinkindern im Haushalt.

¢ Nach dem Sud: Sud lasst sich warmhalten oder erneut aufkochen, wenn die Glaser
bereit sind.

e Nach dem Abfiillen: Wenn ein Batch im Topf lauft, kannst du die nachste Linie
vorbereiten, jedoch ohne die laufende Prozesszeit zu verlassen.

Planung mit Zeitblocken

e Block 1, Auswahlund Abwiegen, 15 Minuten: Ernte prifen, schlechte Teile
aussortieren, Nettoertrag notieren.

e Block 2, Schneiden und Vorbereiten, 20 bis 40 Minuten: GleichmaBige Stucke
beschleunigen die Hitzelbertragung.

¢ Block 3, Sud und Erhitzen, 20 bis 30 Minuten: Vorlauf nutzen, Thermometer im Blick
behalten.

¢ Block 4, Abfiillen und Prozess, 20 bis 45 Minuten: Ruhe, klare Ansagen, keine Hektik.

e Block 5, Abkiihlen, 15 Minuten aktiv, restlich passiv: Glaser auf Holzbrett, nicht
kippen.

Einkaufsliste pro Batch

o Glaserund Deckel in passender Zahl plus Reserve, Trichter, Zange, Tuch, pH-Streifen,
Essig, Salz, Zucker, Gewiirzpakete, optional Kalk flir Gurken, nur wenn Rezept es
fordert.

e Etiketten und Stift, Datum, Inhalt, Charge, so bleibt die Rotation sauber.
Protokoll, deine Lernkurve

Notiere Datum, Produkt, Nettoertrag, GlasgroBe, Prozesszeit, Hohenlage-Korrektur,
Auffalligkeiten, Geschmacksnoten. Dieses Protokoll macht dich von Session zu Session
schneller, und es schutzt die Sicherheit, weil du exakt nachvollziehen kannst, was du getan hast.

Wenn etwas schiefgeht

e Glas bricht: Hitze war zu hoch oder Temperaturunterschied zu stark, ndchstes Mal
Glaser vorwarmen und Siedepunkt halten.

o Deckel zieht nicht: Nach 24 Stunden prifen, Glas kalt stellen und bald verbrauchen
oder, wenn Rezept geeignet ist, neu verarbeiten.

o Zeit rennt davon: Pivot auf kleinere Einheiten, Essigkonserve statt So3e, oder Rohware
sauber kihlen und morgen fortsetzen.

Familienfreundliche Mitarbeit

Binde helfende Hande sinnvoll ein, kindertaugliche Aufgaben sind Etiketten schreiben, Krauter
zupfen, Zeiten ansagen, Glaser zahlen. Klare Regeln, heiBe Zonen werden markiert, Topfgriffe
nach innen, feuchte Tucher weg von der Heizzone. So bleibt die Session sicher, und alle sehen
den Fortschritt im Vorratsregal.



Endkontrolle, bevor alles ins Regal wandert
o Deckelwélbung priifen, Mitte leicht antippen, sie bleibt eingezogen.
o Verschmierungen abwischen, Etikett erst nach vollstandigem Abkuhlen kleben.
e Datum und Charge auf Etikett, spater fur FIFO und Rezeptpflege.

e Lagerort trocken, dunkel, zugfrei, Kisten nicht Gberfullen, Glasabstand lassen.



Kapitel 11: Vom Beet ins Glas, sichere Workflows

Dieses Kapitel fuhrt dich durch klare, praxiserprobte Ablaufe, damit du deine Ernte zuverlassig,
lecker und sicher haltbar machst. Die Leitidee ist einfach: ein sauberer Arbeitsplatz, ein
konsistenter Prozess, eine dokumentierte Charge. So sparst du Zeit, vermeidest Fehler und
baust Vertrauen in deine Routine auf.

Grundprinzipien, die immer gelten

e Sauberkeit: Glaser, Deckel, Trichter, Kellen und Messer grindlich reinigen,
Arbeitsflachen klar raumen, Hande waschen, Haare binden. Werkzeuge vor dem
Beflllen heiB bereitstellen, Glaser warm halten, damit es keine Temperaturschocks gibt.

e Headspace: Der Freiraum zwischen Fullgut und Deckel sollte je nach Produkt stimmen.
Nutze dein Headspace-Lineal und halte dich an die getestete Angabe der Rezeptur.

o Entliften: Luftblasen mit einem nichtmetallischen Spatel entfernen, damit Fullstand
und WarmeuUbertragung passen.

o Klare Unterscheidung: Saure Konserven gehen ins Wasserbad, niedrig saure
Konserven wie viele Gemuse, Brihen, Bohnen und Fleisch nur druckeinkochen. Wenn
du unsicher bist, behandle die Zutat wie niedrig sauer und suche eine geprufte Tabelle.

¢ Rezepttreue: Keine Verdickungsmittel vor dem Haltbarmachen, kein freies Olin
Wasserbadprodukten, keine eigenen Essigsprunge. Teste nicht, halte dich an erprobte
Protokolle.

Workflow Sauer, Wasserbad

1. Vorbereiten: Rohware sortieren, waschen, schadhafte Teile entfernen, gleichmaBig
schneiden. Sud ansetzen, Essig, Salz, Zucker, Gewulrze, und zum leisen Kécheln bringen.
Glaser warm bereithalten.
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Befiillen: Festes zuerst, dann heiBer Sud bis zur vorgegebenen Headspace. Luftblasen
l6sen, Fullhdhe prufen, Glasrander mit sauberem Tuch und Essigwasser abwischen.

VerschlieBen: Deckel mittig auflegen, Schraubring fingerfest anziehen, nicht
Uberdrehen. Korb oder Einlegeboden im Topf nutzen, damit Glaser nicht auf dem Boden
stehen.

Verarbeiten: Wasser sollte die Glaser vollstandig bedecken. Wenn es kocht, beginnt die
verbindliche Zeit deiner Rezeptur. Temperatur so halten, dass es stabil sprudelt, nicht
wild kocht.

Abkiihlen: Glaser entnehmen, auf ein Tuch stellen, nicht kippen, nicht nachziehen, 12
bis 24 Stunden in Ruhe lassen. Danach Dichtheit prufen, Etikett und Protokoll ausfullen.

Workflow SiiB, Gelkonserven

1.

Fruchtbasis vorbereiten, gereinigt, entstielt, abgewogen. Je nach Rezept Pektinart
wahlen, klassisch, amidiert, oder Gelierhilfe mit Calcium. Zucker- oder SuBungsgrad
exakt abmessen.

Kochen: Breite, hohe Topfe fur gute Verdampfung nutzen. Schaum abschopfen,
Gelierprobe auf einem kalten Teller. Erst wenn die Probe standhélt, geht es zugig ins
Glas.

Befiillen und verarbeiten: Heil3 abfullen, Headspace einhalten, Rander saubern,
verschlieBen. Verarbeitung im Wasserbad nach Rezeptur, anschlieBend abkiihlen
lassen. Bei zu weicher Konsistenz spater re-batch mit Pektin und genauer
Temperaturfihrung.

Workflow Druckeinkochen

1.

Zutaten vorbereiten, nach getesteter Rezeptur schneiden, vorblanchieren oder hei
fallen, je nach Vorgabe. Salz- und Flussigkeitsmengen exakt einhalten, kein Mehl, keine
Starke.

Glaser fiillen: GroBerer Headspace als beim Wasserbad ist haufig gefordert, Rezept
beachten. Luftblasen l6sen, Rander sorgfaltig reinigen, Deckel auflegen, Ringe
fingerfest.

Kammer vorbereiten: Herstellerhinweise deines Druckeinmachers beachten. Entliiften
ist Pflicht, damit die Temperatur im Glas zuverlassig steigt. Erst wenn ein stabiler
Dampfstrom anliegt, beginnt die Zeiterfassung der Rezeptur.

Druck und Hoéhe: Verarbeitungsdruck und Zeit richten sich nach GlasgroBe, Inhalt und
Hohenlage. Prife deine Altitude-Tabelle und passe an. Nicht durch Eilabkihlung
abblasen, Druck selbststandig abfallen lassen.

Nachkontrolle: Glaser herausnehmen, auf Tuch abstellen, in Ruhe lassen.
Deckelwolbung, Dichtigkeit, Siphonieren und Fullhéhe dokumentieren. Nicht dichte
Glaser sofort kihlen und rasch verwenden.

Parallelisieren ohne Stress

Mise en place planen: Schneiden, wiegen, Sud kochen, Glaser warmen. Alles, was kalt
bleiben darf, zuletzt bearbeiten.



Zonen bilden: Schneidezone, Kochzone, Abfillzone, Ruhezone. So bleibt die Kliche
geordnet, auch bei drei Chargen hintereinander.

Zeiten blocken: 60, 120 oder 180 Minuten Slots. Lieber eine kleine Charge perfekt, als
zwei halbe mit Kompromissen.

Teamwork: Falls moglich, Aufgaben teilen. Eine Person halt die Befullhohe und
Luftblasen im Blick, die andere bedient Topf oder Druckeinmacher.

Hygiene und Sensorik

Sauber starten und sauber enden. Tlicher wechseln, Splllappen heiB auswaschen,
Bretter fir Obst und Gemuse trennen. Rohes Fleisch niemals zusammen mit Obst oder
sauren Suden verarbeiten.

Sensorik priifen: Geruch, Farbe, Konsistenz. Glaser mit Zweifel aussortieren. Sicherheit
hat Vorrang vor Ertrag.

Nach dem Abkiihlen: Vakuumtest, Deckelstellung, keine Undichtigkeiten. Bei
geplatzten Glasern Ursache notieren, Glasqualitat prufen, Rezept Uberprufen.

Dokumentation, dein Sicherheitsnetz

Batch-Protokoll: Datum, Rezepttitel, Quelle, GlasgroBen, Headspace,
Prozessparameter, Altitude, Sensorik beim Abflllen, Anzahl Glaser, Dichtheit nach 24
Stunden, besondere Beobachtungen. Diese Seite spart dir beim nachsten Mal Zeit und
verhindert Wiederholungsfehler.

Etiketten: Produkt, Datum, Charge, eventuell Scharfegrad, Zuckerart oder Salzgehalt. So
kannst du spater gezielt vergleichen, welche Variante dir besser gefallt.

FIFO: Alteres zuerst nutzen. Plane regelmaBige Vorratschecks und integriere deine
Glaser in Wochenmenus.

Was du konsequent vermeidest

Keine freien Olauflagen in Wasserbadprodukten, Ol kann die Warmeiibertragung storen.
Keine Bindemittel vor dem Haltbarmachen, dicke Massen heizen ungleichmaBig.

Kein Raten bei Essigstarke oder pH, benutze getestete Rezepte und verlassliche
Messgerate.

Kein Nachziehen von Deckeln, das zerstort Dichtungen. Kein Kippen der Glaser, um
Flassigkeit ablaufen zu lassen.

Qualitat steigern, Glas fur Glas

Textur: Festes unten, weiches oben schichten, gleichmaBige Stucke schneiden,
Bitterstoffe durch Blanchieren reduzieren.

Gewiirzmanagement: Ganze Gewlrze geben runde Aromen, gemahlene setzen
schneller durch, kbnnen aber triben. Teebeutel-Trick flir Gewurze, damit nichts
schwimmt.



o Flussigkeiten: Bei sauren Suden Verhaltnis von Essig zu Wasser streng einhalten. Bei
Bruhen griindlich entfetten, bevor du fullst.

Sicherheitscheck vor dem Regal
1. Dicht, sauber, korrektes Vakuum.
2. Etikett komplett, Datum und Charge.
3. Protokoll ausgefullt.
4. Lagerort kuhl, dunkel, trocken.
5. Nachster Nutzungstermin in deinem Menuplan markiert.

Mit diesen Workflows bringst du Ordnung, Ruhe und Sicherheit in deine Einkoch-Tage. Du nutzt
deine Zeit effizient, schitzt die Qualitat deiner Ernte und baust einen Vorrat auf, der
alltagstauglich ist. Halte dich an die getesteten Angaben, dokumentiere jede Charge, und
erlaube dir kleine, kontrollierte Verbesserungen. So wird aus jeder Session ein Stuick Routine,
aus Routine wird Kdnnen, und aus Kénnen entsteht Freude, Glas fur Glas.

Zum Schluss ein Wort zur Planung im Familienalltag: Halte einen kleinen Planungsblock bereit,
zehn Minuten pro Woche gentgen. Notiere Erntespitzen, fehlende Zutaten, verfligbare
Zeitfenster, und wahle dann gezielt eine passende Charge. Kleine, wiederholbare Schritte
gewinnen Uber Zeit. So bleibt Einkochen entspannt, kinderkompatibel, budgetfreundlich, und du
nutzt jede Ernte sinnvoll. Dein Planer ist kein Zwang, er ist dein Werkzeug fur gelassene, kluge
Entscheidungen. Auch Pausen gehoren fest dazu, immer.



Kapitel 12: Troubleshooting und Pivots

O T T

Dieses Kapitel ist dein Schnellkompass, wenn etwas nicht nach Plan lauft. Pragmatisch, sicher
und alltagstauglich, so verlierst du keine Zeit. Arbeite mit den folgenden Mini-Badumen: Problem,
wahrscheinliche Ursache, Schnelllosung, Pivot flir die nachste Charge.

Problem: Deckel ziehen nicht ein, Vakuum fehlt

Ursache: Fullhohe, Fett- oder Partikelrand, zu kurze Prozesszeit, falscher Deckel, zu geringe
Temperatur beim Aufsetzen.

Schnelllosung: Glaser, die binnen 24 Stunden nicht gesiegelt haben, nicht als Vorrat lagern.
Inhaltin den Kuhlschrank, zugig verbrauchen oder sofort korrekt neu verarbeiten: Rand
grundlich entfetten, frischen Deckel verwenden, korrekte Headspace einhalten, Prozesszeit laut
Methode fahren.

Pivot: Vor dem Fullen mit heiBem, sauberen Tuch den Rand wischen; bei fettreichen Inhalten
zusatzlich mit Essigwasser. Headspace mit Lineal prifen; lieber konservativ.

Problem: Siphonieren, Fliissigkeit lauft aus dem Glas
Ursache: Zu hohe Fullhohe, schnelles Druckgefalle, turbulente Kochphase, fehlende Entliftung.

Schnelllésung: Glas reinigen, Siegel prifen. Wenn dicht, Inhalt ist sicher, obwohl die Flussigkeit
niedriger steht. Wenn Undichtigkeiten sichtbar sind, neu verarbeiten.

42



Pivot: Vor dem Prozess 10 Minuten entliiften, Temperaturanstiege moderater fahren, am Ende
den Druck naturlich abfallen lassen; Glaser nach dem Prozess nicht kippen.

Problem: Triibung oder Schwebstoffe
Ursache: StarkelUberschuss, zu kraftiges Ruhren, zu schnelles Abkuhlen, kalkhaltiges Wasser.

Schnelllésung: Sensorisch prufen: riecht und schmeckt es sauber, kein Garhinweis, Deckel
fest, dannist Tribung vor allem optisch.

Pivot: Beim Waschen kalkarmes Wasser verwenden, vorsichtig fullen, Schaume vor dem
VerschlieBen abschépfen.

Problem: Weiches, matschiges Gemiise

Ursache: Sortenwahl, Ubergarung, Salz- und Saurebalance, zu lange Warmhaltezeiten vor dem
Prozess.

Schnelllosung: Fur die aktuelle Charge als Aufstrich, Relish oder Suppe weiterverwenden.

Pivot: Fester ernten, kuhler vorraumen, Kalkhydrierung mit Kalziumchlorid prufen bei
Einlegegurken, Eiswasserbad vor dem Einlegen nutzen.

Problem: Eingedicktes, zu festes Gelee
Ursache: Pektin zu hoch, zu lange gekocht, zu reife oder zu unreife Fruchte.

Schnelllésung: Gelee im Topf mit wenig heiBem Wasser oder Saft behutsam lésen, kurz
aufkochen, wieder in saubere, heiBe Glaser fullen und korrekt verschlieBen.

Pivot: Mit Gelierprobe arbeiten, Pektinart dokumentieren; Rezeptformeln mit weniger Pektin
starten.

Problem: Geschmack flach, zu wenig Aroma

Ursache: Ernte zu spat oder zu fruh, zu viel Wasser im Produkt, zu aggressive Hitze, falsch
dosierte Saure.

Schnelllésung: Jetzt mit Sdure- und Salzfeintuning arbeiten; nach dem Offnen frische Krauter,
Zesten oder Essig spritzig erganzen.

Pivot: Erntefenster enger planen, Sorten fur Aroma im Glas wahlen, Rsten statt Kochen testen,
Saurequelle prufen, etwa Apfelessig versus WeiBweinessig.

Problem: Zu wenig Ernte flir geplante Batch
Ursache: Wetter, Schadlingsdruck, falsche Sortenverteilung, zu dichte Pflanzung.

Schnelllosung: Pivot auf kleinere Glaser, Rezept halbieren, mit kompatiblen Zutaten strecken,
zum Beispiel Zwiebel, Paprika, Apfel.

Pivot: In der Saisonplanung Pufferkulturen setzen, Erntefenster staffeln, Mischkulturen
einplanen.

Problem: Ubervolle Woche, keine Zeit zum Einkochen

Ursache: Planung kollidiert mit Alltag, fehlende Mise en place.



Schnelllésung: Rohwaren vorkonservieren: Schockkuhlen, kurz blanchieren, einfrieren,
Ferment starten. So verschiebst du den Hitzeschritt.

Pivot: Wahle 60-, 90-, 180-Minuten-Sessionformate, lege Einkauf, Mise en place und Prozess
auf getrennte Tage; nutze die Batch-Checklisten.

Problem: Unsicherheit liber Sicherheit
Ursache: Mischrezepte ohne geprufte Saure, unklare Zeiten, Hohenlage ignoriert.

Schnelllésung: Wenn Zweifel bleiben, nicht raten. Entweder Kiihlschrankware herstellen und
bald verbrauchen, oder auf ein gepruftes Basisrezept zuriickschwenken.

Pivot: Eigene Rezeptkarten mit pH-Notiz, GlasgroBe, Prozesszeit und Quelle pflegen;
Hohenkorrektur fest in die Routine integrieren.

Problem: Fettfilm oder Fetteinschliisse am Rand
Ursache: Fetthaltige Zutaten, unzureichendes Entfetten des Randes, im Topf starkes Spritzen.

Schnelllosung: Glaser mit sichtbar fettem Rand nicht einlagern. Inhalt kalt stellen und zeitnah
verwenden, oder in einem sauberen Topf erneut auf 100 Grad bringen, Rand mit heiBem
Essigwasser grundlich reinigen, neuen Deckel verwenden, korrekt verarbeiten.

Pivot: Bei fettreichen Rezepten kleinere Glaser, breitere Trichter, noch heiBer arbeiten, Rander
zweimal wischen.

Problem: Ferment mit weiBem Film, Kahmhefe
Ursache: Zu wenig Salz, zu viel Sauerstoff, zu warme Reifung, verschmutzte Oberflachen.

Schnelllosung: Wenn es nach Hefe riecht und nicht nach Schimmel aussieht, Oberflache
abnehmen, Lake auffullen, enger beschweren. Bei Schimmel, farbigen Belagen oder muffigem
Geruch, sicher entsorgen.

Pivot: 2 bis 2,5 Prozent Salz, unter Lake halten, Gewicht und Garaufsatz verwenden, kihl reifen
lassen.

Problem: Zuckerkristalle in Konfitiire
Ursache: Unterruhren des Zuckers, zu langsames Losen, zu hohe Brix mit Auskristallisation.
Schnelllosung: Glas im Wasserbad erwarmen, rihren, als Backfluillung oder Glasur nutzen.

Pivot: Zucker vollstandig l0sen, saubere Wande, Sdurebalancing, Glukosesirup in kleinen
Anteilen als Storkorper einsetzen.

Mini-Entscheidungsbaum, universal

1. Sicherheitsfrage zuerst: Ist das Glas dicht, riecht und sieht der Inhalt normal aus, passt
die Prozesszeit. Bei Nein, sofort Kihlung und rascher Verzehr.

2. Qualitatsfrage: Stort vor allem Optik oder Textur. Wenn ja, in Gerichte umleiten:
Suppen, SoBen, Fullungen.

3. Prozessfrage: Wo lag der Engpass. Notiere eine eine Anderung fiir den ndchsten Lauf,
keine flnf.



Protokollieren wie ein Profi

Lege eine Batchkarte an: Datum, Rezeptquelle, Sorte, Reifegrad, Brix oder Salz, Headspace,
GlasgroB3e, Prozessmethode, Zeit, Ergebnis, Abweichungen, Ideen fur den Pivot. Die Karte spart
dir Zeit und Arger, sie wird zur persénlichen Norm.

Sinnvolle Pivots im Alltag
e Zuweich: als Relish, Chutney, Pasta-SoBe weiterverwenden.
e Zufestes Gelee: mit Saft losen, als Glasur nutzen.
e Zusauer: mit SUBe oder Starke im Gericht balancieren, nicht im Glas.
e Zu mild: beim Servieren mit Essig, Zesten, frischen Krdutern anheben.
e Zuwenig Glaser: kleinere Formate, GeschenkgroBe 250 ml, steigert Rotation.

Merke dir den Grundsatz: Sicher, dann lecker, dann schon. Erst die konservierungstechnische
Basis, dann der Geschmack, erst zum Schluss die Optik. So bleibt dein Vorrat verlasslich,
alltagstauglich und vorzeigbar.



Kapitel 13: Sicherheit kompakt

Dieses Kapitel gibt dir eine klare, praxistaugliche Sicherheitsbasis: keine Angstmache, dafur
strukturierte Regeln, die du sofort anwenden kannst. Dein Ziel: konsistente Qualitat,
minimales Risiko, planbare Ablaufe.

1. Leitprinzipien

e Sauber arbeiten: Hande, Arbeitsflachen, Messer, Bretter, Trichter, Kellen, Glaser und
Deckel grindlich reinigen, am besten in heiBem Seifenwasser, anschlieBend klar spulen.

¢ HeiB abfiillen, heiB verarbeiten: Fullgut und Glaser heiB halten, damit die
Kerntemperatur nicht abfallt.

o Getestete Prozesse verwenden: Zeit, Temperatur, Sdure und Headspace sind
Stellschrauben, die zusammen wirken. Spontane Abkurzungen vermeiden.

e Wenn unsicher, entsorgen: Sicherheit vor Aufwand. Verdachtige Glaser nicht probieren.
2. pH-Logik, die zentrale Sicherheitslinie
e Sauregrenze: pH = 4,6 gilt als sauer, pH > 4,6 als niedrig sauer.

o Wasserbad ist nur fir saure Lebensmittel geeignet, etwa Gurken in Essig,
TomatensoBen mit ausreichender Saure, Fruchtaufstriche.

e Druckeinkochen ist Pflicht flr niedrig saure Gruppen wie Fleisch, Bohnen, Brihen,
viele Gemuse ohne Saurezusatz.

e Saure intelligent dosieren: Fur sichere Sauerung eignen sich Essig mit 5 Prozent
Séure, Zitronensaft, Wein- oder Apfelessig. Eigene Experimente mit schwankenden
Essigen vermeiden.

o Zucker ist kein Konservierungsschild: Zucker verbessert Textur und Geschmack,
ersetzt jedoch keine Saure oder Temperaturfihrung.

3. Methodenwahl in einem Satz
e Sauer, pH =4,6: Wasserbad, prazise Zeiten.
e Niedrig sauer, pH > 4,6: Druckeinkochen, vorgegebenes Druckniveau und Zeiten.
4. Headspace, der oft unterschatzte Faktor
Zu viel oder zu wenig Luft oben im Glas beeinflusst Dichtheit, Vakuum und Qualitat.
¢ Richtwerte:
o Konfitire, Gelee: 0,5cm
o Relish, Chutney, TomatensoBe: 1 cm
o Gemiise in Lake, Friichte in Sirup: 1 bis 1,5cm

o Druckeinkochen, Suppen, Fleisch, Bohnen: 2,5 bis 3cm




Nach dem Befullen mit einem Entluftungswerkzeug Luftblasen l6sen, Oberflache
abwischen, Rander fettfrei halten, Deckel zentriert auflegen, Ringe nur fingerfest
anziehen.

5. Zeiten, Temperatur, Hohe

Die Prozesszeit beginnt, wenn die Zielbedingung erreicht ist.

Wasserbad: Zeit l3uft erst, wenn das Wasser sprudelnd kocht. Temperatur stabil
halten, Glasinhalt muss durchgehend unter kochenden Bedingungen bleiben.

Druckeinkocher:
o Venten: Mindestens 10 Minuten Dampf entllften, bevor du den Regler schlief3t.

o Prozessdruck halten: Druckschwankungen vermeiden; fallt der Druck, Zeit neu
starten, sobald Zielniveau wieder erreicht ist.

Hohenlage: Mit zunehmender Hohe sinkt der Siedepunkt.

o Wasserbad: Zeit moderat erhohen oder Essigsaureanteil sauber kalkulieren, je
nach Rezeptvorgabe.

o Druckeinkocher: Druck erhéhen, zum Beispiel von 10 psi auf 15 psi, abhangig
von Héhe und Geratespezifikation.

Kein Schnellabkiihlen: Druckeinkocher natiirlich abdampfen lassen, kein kaltes
Wasser, keine forcierte Kiihlung, sonst Siphonieren und Dichtheitsprobleme.

6. Rezeptregeln, die Qualitat und Sicherheit verbinden

Keine Starke als Bindung im Glas: Speisestarke, Mehl oder Pfeilwurzel fihren zu
Dichteproblemen und unsauberer Warmeiibertragung. Binde nach dem Offnen.

Fette, Ole, Milch sparsam oder besser erst beim Servieren zugeben. Fett kann den
Warmetransfer verschlechtern und die Dichtheit beeintrachtigen.

Dicke Piirees auflockern: Zu viskose Massen mit Briihe, Essig oder Saft verdunnen,
damit Hitze gleichmaBig durchdringt.

GleichmaBige Stiicke schneiden: Homogene Geometrie sorgt flir berechenbare Zeiten
und Textur.

Salzanteile: Zu stark gesalzene Lake kann Textur und Geschmack kippen, zu schwache
Lake reduziert Haltbarkeit. An geprufte Konzentrationen halten.

7. Gerate- und Glasvorbereitung

Glaser inspizieren: Keine Ausbriiche, keine Risse, saubere Mindungen.

Deckel: Nur einmalige Nutzung fur die Dichtung, Ringe mehrfach, sofern rostfrei und
formstabil.

Vorwarmen: Glaser heiB bereithalten, damit bei heiBem Fullgut kein Temperaturschock
entsteht.



Fiilltrichter, Kellen, Zangen: Metall oder hitzefestes Material, sauber, griffbereit
organisiert.

8. Nach dem Prozess, der kritische Moment

Glaser vorsichtig herausheben, auf ein Tuch stellen, Abstand lassen, 24 Stunden
ungestort abkuhlen.

Nicht nachziehen oder beriihren, solange sie heiB sind.

Dichtheitscheck: Nach dem Abkuhlen Ringe abnehmen, Deckel mittig prifen. Ein
konvexer Deckel ohne Spiel und mit klarem Vakuum gilt als dicht.

Beschriften: Datum, Inhalt, Charge notieren. So bleibt die Rotation einfach.

9. Lagerung, Haltbarkeit, Nutzung

Kiihl, dunkel, trocken lagern, direkte Sonne und starke Temperaturschwankungen
vermeiden.

Optimal sind 10 bis 15 Grad Celsius.
FIFO nutzen: Firstin, first out. Altere Chargen zuerst verbrauchen.

Vor dem Offnen: Sicht-, Geruchs-, Konsistenzcheck. Bei Zischen, Schaumen,
Auslaufen oder auffalligem Geruch konsequent entsorgen.

Angebrochene Glaser in den Kithlschrank und zugig verbrauchen.

10. Warnsignale, die ein klares Stopp verlangen

Deckel wolbt sich, Glas leckt, Inhalt tribt ungewohnlich ein, Gasbildung, Schimmel.
Geruch ist fremd, muffig, gdhrend oder metallisch.

Lake ist weggezogen, starke Verfarbung ohne plausiblen Grund, starke
Sedimentbildung bei unpassendem Produkt.

Prozessfehler bekannt, etwa zu kurze Zeit, falscher Druck, vergessene Entliftung. In
allen Fallen: nicht verkosten, sicher entsorgen.

11. Mini-Checkliste, bevor du startest

Produkt, Methode, Zeit, Druck klar definiert

Saure passend eingestellt, pH-Logik verstanden
Glaser, Deckel, Ringe gepruft, gereinigt, vorgewarmt
Headspace pro Produkt festgelegt

Venten eingeplant, Druckstabilitat gesichert

Abkilihlzone vorbereitet, Notizblatt fir Datum und Charge bereit

12. Qualitatsplus, das Kunden begeistert

Klare Texturziele: Knackig bei Gurken, streichfahig bei Aufstrichen, klar bei Briihen.

Konstante Optik: GleichmaBige Stlicke, saubere Lake, ordentliche Fullhohen.



¢ Dokumentation: Kleine Prozessnotizen je Batch, was hat gut funktioniert, was nicht.
Das erhoht Reproduzierbarkeit und Vertrauen.

Mit diesen Regeln beherrschst du die sicherheitsrelevanten Stellschrauben. Du arbeitest
effizient und planbar, deine Glaser bleiben stabil, deine Vorrate werden zuverlassig. Kurz gesagt:
Sicherheit zuerst, Qualitiat immer, Routine Schritt fiir Schritt.



Kapitel 14: Vorratsrotation und Nutzung im Alltag

Phase, in der dein Vorrat seinen groBten
Nutzen bringt. Dieses Kapitel zeigt dir, wie
du FIFO, Mindestbestande und
Meniibausteine aus dem Glas so
kombinierst, dass jede Woche
unkompliziert funktioniert, auch wenn der
Alltag turbulent ist.

1. FIFO, simpel und belastbar

FIFO bedeutet, First In, First Out. Altere
Glaser wandern nach vorne, neue nach
hinten, einfache Regel, groBe Wirkung. So
reduzierst du Verderb, nutzt saisonale
Spitzen rechtzeitig und behaltst Geschmack
und Textur. Halte die Chargen zusammen,
verwende identische GlasgroBen pro Reihe,
achte auf freie Sicht auf die Deckel. Ein
kurzer Wochenscan genugt: Datum prufen,
alteste Glaser markieren, Verbrauch in der
nachsten Woche einplanen.

Du hast Glaser gefullt, sauber beschriftet
und ordentlich eingerdumt, jetzt beginnt die
2. Beschriftung, die Entscheidungen spart

Etiketten sind kleine Zeitmaschinen. Schreib Inhalt, Menge, Datum, Charge,
Verwendungsidee auf. Beispiel: Tomatensauce, 500 ml, 08.2025, Charge A, ,,Basis fur Pasta
oder Shakshuka®. Erganze farbige Punkte flr Kategorien, griin fir Gemuse, rot fir herzhaft, gelb
flr sUB. Achte auf einheitliche Position der Etiketten. Wenn ein Deckel ersetzt wurde, notiere
das.

3. Mindestbestand definieren

Ein Mindestbestand ist die kleinste Zahl an Glasern, die du immer im Haus haben mdéchtest. Er
schutzt dich vor Licken und Spontankaufen. Starte mit drei Stufen: kritisch, 1 Glas pro
Lieblingskategorie, komfortabel, 3 Glaser, saisonal, 5 Glaser im Herbst fir Suppen. Hange die
Liste an die Innenseite der Speisekammertir. Wenn du unter eine Marke fallst, setze
automatisch einen Batch auf die Batchliste der nachsten Woche.

4. Menubausteine aus dem Glas

Denke in Bausteinen statt in kompletten Rezepten. Ein Glas ist ein Modul, das mit schnellen
Frischekomponenten kombiniert wird. Beispiele:

¢ Tomatensauce plus Ei und Paprika, ergibt Shakshuka in 12 Minuten.
e Bohnen plus Zwiebel und Krauter, ergibt Bruschetta Belag oder Tacos.

e Eingelegte Gurken plus Joghurt und Dill, ergibt Dip oder Sandwichfullung.
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e Briihe plus Nudeln und Tiefkthlgemuse, ergibt Suppe fur zwei.

e Diese Denkweise passt zu kleinen Kiichen, und héltst die Kiiche sauber.
5. Wochenroutine in 15 Minuten
Plane einmal pro Woche, ideal sonntags. Schritte:

o Regalscan: alteste drei Glaser notieren.

e Kiihlschrank-Check: Frischekomponenten auflisten, die bald verwendet werden
sollten.

e Menuskizze: drei Abendessen, zwei Mittagessen, ein Vorratsgericht fur Gaste.
o Einkaufsliste: nur Licken schlieBen, kein Doppelterwerb.
e Batchplanung: ein kleiner Batch fur das nachste Wochenende, 60 bis 90 Minuten.

o Wer wenig Zeit hat, arbeitet mit Formeln, Beispiel Sauce plus EiweiBquelle plus Crunch,
ergibt komplette Mahlzeit.

6. Rotationssystem flir kleine Rdume

In Regalen oder Kisten funktioniert Rotation mit Schuber-Prinzip. Du ziehst die vordere Kiste
heraus, entnimmst die altesten Glaser, stellst neue nach hinten und schiebst zurtck. Fur enge
Schranke helfen Trenner nach GlasgroBe, so rutscht nichts ineinander. Achte auf
Luftzirkulation, Glaser sollen trocken bleiben, Feuchtigkeit verklrzt die Haltbarkeit der
Etiketten.

7. Mindestbestand und Budget koppeln

Ein Vorratist auch ein Finanzpuffer. Lege pro Kategorie einen Preisanker pro Glas fest, zum
Beispiel 2,20 Euro fur Tomatensauce, 1,10 Euro fur Brihe. Wenn du unter den Mindestbestand
fallst, prufe, ob saisonale Angebote laufen, dann lohnt ein Doppelbatch. Dokumentiere die
Kosten pro Batch, Rohwaren, Energie, Deckel, so erkennst du, wo Optimierungen sinnvoll sind.

8. Kennzahlen, die wirklich helfen
Drei Kennzahlen reichen fur den Alltag:
o Umschlag pro Kategorie in Wochen, zeigt, wie schnell du verbrauchst.
e Verbrauchsrate in Glasern pro Woche, dient der Nachplanung.
e Abwurfquote, Glaser, die du neu etikettieren, verschenken oder entsorgen musst.

o Diese Zahlen notierst du am Monatsende, funf Minuten genlgen, Trends werden schnell
sichtbar.

9. Familienlogik und Etikettencodes

Wenn mehrere Personen kochen, ersetze Textwadnde durch Farbcodes und Piktogramme.
Kinder finden so das richtige Glas, ohne lang zu lesen. Lege Freigaberegeln fest, Beispiel
Pickles sind frei, Brihe nur nach Absprache. Hange eine Schnellanleitung an den Schrank: Wie
offne ich sicher, wie prufe ich Vakuum, was tun bei Zweifel.

10. Alltagsfallen und wie du sie vermeidest



o Zuviel Vielfalt, flhrt zu Mini-Bestanden, die sich nicht drehen. Losung: pro Saison auf
Kernkategorien fokussieren.

e ZugroBe Glaser, erschweren den schnellen Verbrauch. Losung: lieber zwei 500 ml als
eine 1 Liter Einheit.

¢ Ungeplante Zugriffe, reiBen Luicken in Menuideen. Lésung: markiere Bausteine fur die
Woche mit einem Punkt, nur diese sind freigegeben.

11. Menibriicke mit Saisonlogik

Verbinde Vorrat mit Saisonangeboten. Im Frihling kombinierst du Fermente mit jungem Grin, im
Sommer Tomaten und Paprika mit Brihen, im Herbst Klirbis mit Bohnen, im Winter stiBe
Kompotte mit Hafer. So bleibt der Speiseplan abwechslungsreich, du holst maximale Frische
und schaffst Routinen, die Freude machen.

12. Mini-Checklisten

Vor dem Offnen: Glas priifen, Delle im Deckel, klarer Inhalt, sauberer Rand, korrekter Geruch.
Nach dem Offnen: restliche Portion rasch kiihlen, innerhalb von drei Tagen verbrauchen.
Nachfullen der Batchliste: leere Kategorie, Datum notieren, Zielmenge festlegen.

13. Beispielwoche, schnell und realistisch

Montag, Tomatensauce plus Kichererbsen und Spinat, dazu Brot, 15 Minuten. Dienstag, Briihe
plus Suppennudeln, Méhren und TK-Erbsen, 12 Minuten. Mittwoch, Bohnen mit Zwiebel und
Limette, Tacos, 18 Minuten. Donnerstag, Relish als Basis flr Blechgemuse, 25 Minuten, alles
auf ein Blech, wenig Abwasch. Freitag, Kompotte als Dessert mit Joghurt, 3 Minuten. Samstag,
kleiner Batch, zwei Glaser Brihe und zwei Glaser Sauce, 80 Minuten inklusive Abkuhlen.
Sonntag, Restetag, Sandwiches mit Pickles und Bohnenaufstrich, dazu Salat, 10 Minuten.

Mit diesen Werkzeugen wird dein Vorrat lebendig. FIFO, Mindestbestand, Bausteine und eine
15-Minuten-Wochenroutine, das ist die kleinste funktionierende Einheit. Du kochst weniger
improvisiert, du kaufst gezielter ein, du nutzt deine Glaser taglich. Fir Familien machbar. Genau
dafur hast du sie gemacht.



Kapitel 15: Zero Waste und Kosten im Griff

Du willst das Maximum aus jeder Ernte holen, ohne Geld, Zeit oder Geschmack zu
verschwenden. In diesem Kapitel biindelst du Resteverwertung, Energieeffizienz, und
Kostenkontrolle zu einem einfachen System, das zu deinem Balkon oder Kleingarten passt.

1. Denke in Stromen, nicht in Einzelrezepten

Betrachte deine Klche als Kreislauf. Aus Schalen, Strunken und Kernen werden Fonds, Essige,
Wiirzsalze oder Schalenpektin. Aus Kochwasser wird Basis fuir Bruhen. Jede Batch beginnt mit
der Frage: Welche Nebenprodukte entstehen und wie nutze ich sie sofort? So planst du parallel
zwei bis drei Mini-Projekte, die kaum Extrazeit kosten.

2. Resteverwertung, die immer funktioniert

¢ Schalenpektin: Apfel- und Zitrusschalen in Wasser kdcheln, abseihen, auf die Halfte
reduzieren, Ergebnis einfrieren oder einkochen, spater fur Gelstarke dosieren.

e Gemiusefonds: Schnittreste von Zwiebel, Lauch, Sellerie, Krauterstielen rosten, mit Wasser
aufgieBen, leise simmern, salzfrei abfullen und druckeinkochen, ideal als neutrale Basis.

e Aromasalze: Trockne stabile Krauter und Gemuseschalen, morsere sie mit Salz, kleine Glaser
beschriften, vor Licht schutzen.

* Wiirzessig: Schalen und Krauter, mit heiBem, mildem Essig Ubergossen, ziehen lassen, nach 7
bis 14 Tagen filtrieren.
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¢ Relish-Retter: Zu weiche Gurken oder Paprika klein wirfeln, zu Relish, Chutney oder Salsa
verarbeiten, Textur zahlt hier weniger.

3. Kosten pro Glas, die einfache Formel

Rechne deine Glaser sauber, damit du bewusst produzierst. Die Kernformel lautet: Kosten pro
Glas = Zutaten + Energie + Verbrauchsmaterial + Gerdatekostenanteil. Optional erganzt du
Arbeitszeit als Lernwert, nicht als Preis.

Beispielrechnung, 500 ml TomatensoBe: Zutaten 1,40 €, Energie 0,18 €, Verbrauchsmaterial 0,12
€ (Deckel, Etikett), Geratekostenanteil 0,05 €, Summe 1,75 € pro Glas. Vergleiche regelmaBig
mit Ladenpreisen gleicher Qualitat.

4. So senkst du die Zutatenkosten

¢ Saisonal und sortenreif: Kaufe oder ernte in Spitzenwochen, der Ertrag ist hoher, der
Abschwund geringer.

¢ GroBer denken: Plane BatchgroBen, die deinen Topf wirklich auslasten, halbleere Topfe
verbrennen Geld.

* B-Qualitat gezielt nutzen: Fur SoBen zdhlen Aroma und Trockenmasse, nicht Perfektion,
kleine Makel sind egal.

* Tauschen und teilen: Erzeuge Uberschiisse, die du gegen anderes Obst oder Gemiise
tauschst, Win-win im Hof oder Nachbarschaft.

5. Energie clever nutzen

¢ Vorwarmen mit Sinn: Wasser mit Deckel erhitzen, Glaser parallel sterilisieren, Fullgut
bereitstellen, Leerlaufzeiten vermeiden.

¢ Stapel-Logik: Wahle GlasgroBen, die in deinen Einkochtopf zweilagig passen, gleiche Zeiten
bundeln.

* Restwarme verwerten: Nach dem Wasserbad die warme Platte fur Essigansatze oder
Trocknung nutzen.

¢ Zeitfenster planen: Koche, wenn Stromtarif ginstig ist, oder bindle mehrere Batches am
Stuck, Aufheizphasen fallen nur einmal an.

6. Verbrauchsmaterial im Griff
Deckel: Einmal nutzen fur Vakuumverschliusse. Plane 10 bis 15 Prozent Reserve.

Etiketten: Schlicht, wasserfest, kleine Formate, Informationen knapp halten, Produkt, Datum,
ggf. Charge.

Ticher, Gummis, Klammern: Priife vor Saisonstart, ersetze Verschleif3 geblindelt,
Mengenrabatte nutzen.

7. Geratekosten smart verteilen

Schreibe deine Anschaffungen uber sinnvolle Nutzungsjahre ab. Beispiel: Einkochtopf 120 €
Uber 6 Jahre und 24 Nutzungstage pro Jahr entspricht 0,83 € pro Nutzungstag. Teile diese



Summe auf die Tagesglaser auf, so siehst du den echten Gerateanteil. Halte deine Liste in einem
einfachen Rechenblatt, einmal pro Saison aktualisieren genugt.

8. Zero Waste beginnt beim Schnitt

Arbeite mit klaren Wiirfeln und Scheibenbreiten, die in Rezepten wiederkehren, Verschnitt
sinkt. Schale nur, wenn notig. Nutze ein Schabglas auf der Arbeitsflache, darin sammelst du
saubere Reste fur Fond oder Salz, unreine Reste gehen separat in den Kompost.

9. Einkaufsfahrplan, der Geld spart

1. Vorjahresanalyse: Welche Glaser gingen schnell weg, welche standen lange, passe
Zielmengen an.

2. Rahmen setzen: Lege Budget, Zielglaser und Saisonfenster fest.

3. Quellenliste pflegen: Hofladen, Wochenmarkte, Solawi, GroBhandel fir Deckel und
Glaser, Preise notieren.

4. Einkaufstage biindeln: GroB3e Einkdufe an produktionsnahen Tagen, Kuhlkette sichern,
Puffer fiir Uberreife einplanen.

5. Plan B parat: Wenn Hauptzutat fehlt, wechsle Kategorie, zum Beispiel statt
TomatensoBe ein Paprika-Relish.

10. Qualitatskriterien, die Abfall verhindern

Wahle Sorten mit hoher Trockenmasse fur Sof3en, feste Fleischigkeit fur Pickles, aromatische
Schalen fur Essige. Achte auf Reifegrad: zu gruin fihrt zu schwachem Aroma, zu reif zu
Texturverlust. Waschen zugig, trocknen grindlich, kihl zwischenlagern, jedes Prozent weniger
Verderb senkt den Glaspreis.

11. Planung als Routine

Nutze am Kapitelende die Resteverwertungs-Matrix, den Kosten-pro-Glas-Rechner und den
Einkaufsfahrplan. Einmal pro Monat 20 Minuten Bilanz ziehen, Kosten prifen, Reste einplanen,
nachste Batch fixieren. Kleine, wiederholbare Schritte sind dein Hebel fur niedrige Kosten und
null Abfall.

Mit diesem Werkzeugkasten fluhrst du deine Vorratskiiche wie ein kleines Projekt. Du behaltst
Kontrolle iiber Kosten, machst mehr aus weniger, und fltterst deinen Kreislauf aus Garten,
Kiche und Glas stetig nach.

12. Sicherheitsnotizen und Grenzen

Zero Waste endet, wo Sicherheit beginnt. Verwende nur saubere Reste, ohne Erde, ohne
Schimmel, ohne griine Kartoffelteile. Kochwasser nutzt du nur, wenn es neutral schmeckt und
frei von Sand ist. Niedrig saure Produkte wie Fleisch, Bohnen und Brihen immer
druckeinkochen, nicht im Wasserbad, und auf Zeiten achten. Essigansatze brauchen
ausreichend Saure, halte das Zutatenverhaltnis ein und prufe Geruch sowie Geschmack.
Krauterole bitte nur frisch und gekuhlt verwenden; flr haltbare Wirze wahle besser eine
Essigbasis. Achte auf Glaser, saubere Rander und Headspace. Beschadigte Deckel
aussortieren, Deckel vorhalten. Wenn du unsicher bist, verwerte Reste lieber sofort in frischer
Klche, nicht im Regal.



Mini-Checkliste Heute

Arbeitsplatz vorbereiten, Sammelglas fur saubere Reste hinstellen. Schnittreste sortieren: Fond,
Salz, Essig, Kompost. BatchgroBe prufen, Topf vollstandig fullen, Zeiten bundeln. Deckel,
Etiketten bereitlegen. Parallelprojekt starten, zum Beispiel Wirzessig oder Pektin. Energie im
Blick, mit Deckel erhitzen, Leerlauf vermeiden. Nach dem Abflllen Restwarme nutzen, neue
Ansatze starten. Kosten notieren, pro Glas kalkulieren. Reste sofort kiihlen oder
weiterverarbeiten. Glaser etikettieren, Datum, Produkt, Charge eintragen. Plan flir morgen
festlegen, ndchste Batch bestimmen.



Kapitel 16: Vorlagenverzeichnis und Nutzungshinweise

Dieser Abschnitt ist dein schneller Wegweiser zu allen Templates. Du arbeitest viel, du willst
Ergebnisse, ohne lange zu suchen. Nutze die Vorlagen wie Tools in einer gut sortierten Werkstatt:
gezielt, wiederkehrend, mit klaren Routinen.

Vorlagenregister, kompakt: Quickstart-Checkliste, Jahreslbersicht, Vorratsziel-Canvas,
GlasgroBen-Spickzettel, Budgetplan Mini, Standort-Audit, Topf- und Substrat-Matrix, GieBplan,
Ziel-zu-Pflanze-Matrix, Erntefenster-Plan, Sorten-Shortlist, Monats-To-dos, Erntelog, Wochen-
Batchplan, Hitzeschutz-Checkliste, Resternte-Plan, Winter-Ferment-Plan, Lagerkontrolle,
Ertrags-Rechner, Verlust-Spickzettel, Glasbedarf-Tabelle, Tagesablauf-Sheet, Geratepuzzle-
Plan, Einkaufsliste pro Batch, Workflow-Karten, Heads...

So findest du schnell, was du brauchst: Nutze Inhaltsverzeichnis und Kapitel-Icons. Jede
Vorlage hat eine kurze Legende. Markiere Favoriten mit Klebezettel, digital mit Lesezeichen. Lege
dir eine Top 5 an, die du jede Woche nutzt.

Drucken, Print-Ausgabe: Kopiere Vorlagen, die du oft brauchst. Laminiere Headspace-Lineal,
Workflow-Karten und Hohenlagen-Tabelle, so halten sie am heiBen Topf. Fulle Tabellen mit
Bleistift, wische nach der Session sauber, Wiederverwenden spart Zeit und Geld. Nutze 80 bis
100 g Papier, A4 fur Planung, A5 fur Kiiche.

Kindle, digital: Erstelle Duplikate in deiner Notiz-App. Fluge pro Batch Fotos hinzu, Datum,
GlasgroBe, pH, Ergebnis. Nutze Textmarker-Farben flur Kategorien: sauer, suB, herzhaft.
Synchronisiere zwischen Handy und Tablet, so bleibt alles griffbereit am Herd. Exportiere
monatlich als PDF, sichere in der Cloud.

Routine, die tragt: Montags Ziele prufen, mittwochs Einkaufsliste, freitags Batch planen,
samstags verarbeiten, sonntags Vorrat rotieren. Kleine, feste Blocke geben dir Ruhe und stetige
Fullung im Regal. Stelle einen Timer auf 25 Minuten, arbeite konzentriert, kurze Pause, dann
weiter.

Sicherheit zuerst: Kontrolliere mit Sicherheits-Checkliste, Hohenlagen-Tabelle und Deckel-
Check. Wenn unsicher, nicht servieren, neu verarbeiten oder entsorgen. Deine Gesundheit,
deine Familie, hochste Prioritat. Notiere Abweichungen sofort im Re-Batch-Protokoll.

Wenn wenig Zeit bleibt: Nutze Wochen-Batchplan und Einkaufsliste pro Batch. Zwei Stunden
fokussiert reichen fur sichtbare Fortschritte. Plane Rezepte, die gleiche GlasgroBen nutzen,
weniger Umrulstzeit.

Dein nachster Schritt: Wahle heute zwei Vorlagen, die den groBten Engpass l6sen. Fllle sie
aus, setze einen Termin fur die erste Batch. Klein starten, konsistent bleiben, so wachst dein
Garten-zu-Glas System zuverlassig. Versionierung und Team: Benennungen helfen dir,
Ordnung zu halten. Nutze klare Dateinamen: Jahr_Monat_Batchnummer_Kategorie. Teile
Vorlagen mit Partnern, Kindern, Nachbarn, die mitgartnern. Weise Rollen zu: Ernte, Waschen,
Schneiden, Abflllen, Beschriften. Ein Verantwortlicher pro Schritt reduziert Fehler. Halte eine
Symbollegende griffbereit: Hakchen fur erledigt, Ausrufezeichen fur Risiko, Uhr fur Zeitfenster.
Kleine Standards sorgen flr groBe Entlastung im Alltag. Bewahre alte Blatter auf, vergleiche
Ernten, optimiere deine Planung jede Saison flr Effizienz.
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