
Der Kochkalender 2014

Das Marmeladen ABC
von süß bis pikant





Apfel – Banane – Clementine – so beginnt das 
Marmeladenalphabet.

Erdbeermarmelade steht in jedem Kühlschrank, 
aber hätten Sie gedacht, dass Sie auch aus Kar-
toffeln Marmelade machen können? 

In diesem Kalender zeigen wir Ihnen, wie das 
geht.

Durch das Jahr 2014 begleiten Sie die unter-
schiedlichsten Rezepte, die nur eins gemein ha-
ben: sie sind alle absolut köstlich. 

Vom traditionellen Eifler Johannisbeer-Himbeer-
Gelee über das Hot-Chili-Jelly bis hin zur Toma-
tenmarmelade ist alles in unserer Sammlung ver-
treten. 

Ob als Brotaufstrich, zu Pudding und Milchreis 
oder zu herzhaften Gerichten wie Reibekuchen 
und Grillfleisch, eine Marmelade passt immer. 

Beim Nachkochen der Rezepte wünschen wir Ih-
nen viel Spaß und gutes Gelingen!

Wir, das sind Frauen aus dem Stadtteil Brühl-
Vochem, die im Rahmen des Projektes „Soziale 
Stadt“ regelmäßig Sprachkurse besuchen. 

Zusammen verbessern wir in den Kursen nicht 
nur unsere Deutschkenntnisse, sondern zaubern 
auch viele leckere Marmeladen.

Vorwort



Das notiere ich mir:

#

%
Zutaten:  
4 Äpfel
2 Bananen
600 g Clementinen oder Orangen
1 Prise Zimt
1 kg Gelierzucker 

Zubereitung:
Die Clementinen auspressen und den Saft (es sollte etwa 400 ml ergeben) in einen gro-
ßen Topf geben. 

Die Äpfel schälen und grob raspeln, die Bananen mit einer Gabel zerdrücken und Äpfel 
und Bananen in den Clementinensaft einrühren.

Zimt und Gelierzucker hinzugeben und die Masse aufkochen, dann 6 Minuten spru-
delnd weiterkochen lassen. 

Danach sofort in saubere Marmeladengläser füllen und diese sorgfältig verschließen.

Tipp: Vor dem Befüllen die Marmeladengläser inklusive der Deckel mit hochprozentigem 
Alkohol (z.B. Rum) ausspülen. 

A-B-C-Marmelade



  1 Mi Neujahr

  2 Do 
  3 Fr 
  4 Sa 
  5 So 
  6 Mo  Heilige Drei Könige  2. KW

  7 Di 
  8 Mi
  9 Do
10 Fr
11 Sa
12 So
13 Mo  3. KW

14 Di
15 Mi
16 Do
17 Fr
18 Sa
19 So
20 Mo  4. KW

21 Di
22 Mi
23 Do
24 Fr
25 Sa
26 So
27 Mo  5. KW

28 Di
29 Mi
30 Do
31 Fr

Januar



Das notiere ich mir:Kiwi-Marmelade
Zutaten:
1 kg Kiwis
500 g Gelierzucker 

Zubereitung:
Die Kiwis schälen, klein schneiden und zusammen mit dem Zucker in einen Topf geben. 

Wenn die Kiwis noch zu sauer sind, werden sie mit dem Zucker bis zu 3 Stunden stehen 
gelassen.

Die Masse pürieren, dann aufkochen und anschließend noch 4 Minuten weiter kochen 
lassen.

Zur Gelierprobe einen Klecks auf einen Teller geben. Wenn er beim Kippen des Tellers 
rutscht, die Marmelade noch weiter kochen lassen, bis die Gelierprobe gelingt. 

Zuletzt die Marmelade in Gläser füllen 
und diese verschließen.



  1 Sa
  2 So
  3 Mo  6. KW

  4 Di
  5 Mi
  6 Do
  7 Fr
  8 Sa
  9 So
10 Mo  7. KW

11 Di
12 Mi
13 Do
14 Fr  Valentinstag

15 Sa
16 So
17 Mo  8. KW

18 Di
19 Mi
20 Do
21 Fr
22 Sa
23 So
24 Mo  9. KW

25 Di
26 Mi
27 Do  Weiberfastnacht

28 Fr

Februar



Das notiere ich mir:

&

Zutaten für eine Portion:
5 reife Bananen
1 Tasse Orangensaft
2 EL Zitronensaft
5 EL Wasser
2 Tassen Gelierzucker

Zubereitung:
Alle Zutaten, außer die Bananen, bei mittlerer Hitze zum Kochen bringen. 

Die Bananen klein geschnitten zufügen und etwa 5 Minuten weiter köcheln lassen. 

Wenn die Masse zu dick wird, noch Wasser zugeben. 

In heiß aufgefüllte Gläser füllen und sofort verschließen. 

Kurz mit dem Deckel nach unten stellen, dadurch entwickelt sich ein „Vakuum“., damit 
die Gläser luftdicht verschlossen sind.

Bananen-Marmelade



  1 Sa
  2 So
  3 Mo Rosenmontag 10. KW

  4 Di  Fastnacht

  5 Mi  Aschermittwoch

  6 Do
  7 Fr
  8 Sa
  9 So
10 Mo  11. KW

11 Di
12 Mi
13 Do
14 Fr
15 Sa
16 So
17 Mo  12. KW

18 Di
19 Mi
20 Do
21 Fr
22 Sa
23 So
24 Mo  13. KW

25 Di
26 Mi
27 Do
28 Fr
29 Sa
30 So
31 Mo  14. KW

März



Das notiere ich mir:

Zutaten:
500 g Rhabarber
1 Stück Ingwer
500 g Gelierzucker

Zubereitung:
Den Rhabarber waschen, putzen und in etwa 4 cm lange Stücke schneiden. 

Die Ingwerknolle gut schälen und in kleine Würfel schneiden. 

Den Ingwer, den Rhabarber und den Gelierzucker in einem Topf vermischen und abge-
deckt über Nacht stehen lassen.

Dann zum Kochen bringen und ca. 4 Minuten sprudelnd kochen lassen. 

Die Marmelade noch heiß in Gläser füllen.

Rhabarber-Ingwer-Marmelade



  1 Di
  2 Mi
  3 Do
  4 Fr
  5 Sa
  6 So
  7 Mo  15. KW

  8 Di
  9 Mi
10 Do
11 Fr
12 Sa
13 So Palmsonntag

14 Mo 16. KW

15 Di
16 Mi
17 Do Gründonnerstag

18 Fr Karfreitag

19 Sa Karsamstag

20 So Ostersonntag

21 Mo Ostermontag  17. KW

22 Di
23 Mi
24 Do
25 Fr
26 Sa
27 So
28 Mo  18. KW

29 Di
30 Mi Walpurgisnacht

April



Das notiere ich mir:Holunderblütengelee
Zutaten:
7 Holunderblütendolden
1 Zitrone
1 l Wasser
1 kg Gelierzucker

Zubereitung:
Die Zitrone in Scheiben schneiden, zusammen mit dem Wasser und den Holunderblü-
ten in einen Topf geben und alles 24 Stunden ziehen lassen. 

Am nächsten Tag durch ein Sieb abgießen, sodass die Blüten und Zitronenscheiben von 
der Flüssigkeit getrennt werden. 

Die überbleibende Flüssigkeit mit dem Gelierzucker aufkochen und noch heiß in Gläser 
abfüllen.



  1 Do Tag der Arbeit

  2 Fr
  3 Sa
  4 So
  5 Mo  19. KW

  6 Di
  7 Mi
  8 Do
  9 Fr
10 Sa
11 So Muttertag

12 Mo  20. KW

13 Di
14 Mi
15 Do 
16 Fr
17 Sa
18 So
19 Mo  21. KW

20 Di
21 Mi
22 Do
23 Fr
24 Sa
25 So 
26 Mo 22 . KW

27 Di
28 Mi
29 Do Christi Himmelfahrt

30 Fr
31 Sa

Mai



Das notiere ich mir:

x
x

Erdbeer-Limetten-Marmelade

xx
x

Zutaten:
1 ½ kg Erdbeeren
1 Limette
1 Pck. Gelierzucker 3:1

Zubereitung:
Die Erdbeeren putzen, waschen, in kleine Stücke schneiden und in einen Topf geben. 

Von der Limette die Schale abreiben, den Saft auspressen und beides zu den Erdbeeren 
geben. Den Gelierzucker dazugeben und gut verrühren. 

Alles eine Stunde ziehen lassen.

Anschließend zum Kochen bringen und mit einem Kartoffelstampfer zur gewünschten 
Konsistenz zerstampfen. Etwa 5 Minuten sprudelnd kochen lassen. 

Vorbereitete Gläser kalt ausspülen und befüllen. Fest zuschrauben und umgedreht ab-
kühlen lassen.



  1 So
  2 Mo  23. KW

  3 Di
  4 Mi
  5 Do
  6 Fr
  7 Sa
  8 So Pfingstsonntag

  9 Mo Pfingstmontag 24. KW

10 Di
11 Mi
12 Do
13 Fr
14 Sa 
15 So
16 Mo  25. KW

17 Di 
18 Mi
19 Do Fronleichnam

20 Fr
21 Sa
22 So
23 Mo  26. KW

24 Di
25 Mi
26 Do
27 Fr
28 Sa
29 So
30 Mo 27. KW

Juni



Das notiere ich mir:

Zutaten:
ca. 1 kg Johannisbeeren
ca. 250 g Himbeeren
ca. 500 g Gelierzucker

Zubereitung:
Die Johannisbeeren und die Himbeeren putzen, waschen und ankochen. 

Anschließend durch ein dünnes Tuch auspressen. 

Den Saft mit dem Zucker zum Kochen bringen und ca. 15 Minuten kochen lassen, bis die 
Gelierprobe gelingt. 

Sofort in Gläser füllen und gut verschließen.

Johannisbeer-Himbeer-Gelee



  1 Di
  2 Mi
  3 Do
  4 Fr
  5 Sa
  6 So
  7 Mo  28. KW

  8 Di
  9 Mi
10 Do
11 Fr
12 Sa
13 So
14 Mo 29. KW

15 Di
16 Mi
17 Do
18 Fr
19 Sa
20 So
21 Mo 30. KW

22 Di
23 Mi
24 Do
25 Fr
26 Sa
27 So
28 Mo 31. KW

29 Di
30 Mi
31 Do

Juli



Das notiere ich mir:

`

Zutaten: 
900 g Wassermelone 
1 Pck. Gelierzucker
1 Pck. Vanillezucker
1 EL Zitronensaft

Zubereitung:
Das Melonenfleisch von der Schale lösen, entkernen und mit dem Stabmixer pürieren. 

Das Melonenpüree zusammen mit dem Gelierzucker, dem Vanillezucker und dem Zitro-
nensaft in einen Topf geben und kurz aufkochen lassen. 

Auf mittlerer Stufe 5 Minuten vor sich hin köcheln lassen. 
Dabei gelegentlich umrühren.

In Gläser füllen und diese fest verschließen. 

Die Gläser für 10 Minuten auf den Kopf stellen. 

Danach kühl stellen.

Melonen-Marmelade



  1 Fr
  2 Sa
  3 So
  4 Mo 32. KW

  5 Di
  6 Mi
  7 Do
  8 Fr
  9 Sa
10 So
11 Mo 33. KW

12 Di
13 Mi
14 Do
15 Fr Mariä Himmelfahrt

16 Sa
17 So
18 Mo 34. KW

19 Di
20 Mi
21 Do
22 Fr
23 Sa
24 So
25 Mo 35. KW

26 Di
27 Mi
28 Do
29 Fr
30 Sa
31 So

August



Das notiere ich mir:

Zutaten:
1 kg  Tomaten
1 kg  Gelierzucker 
10 g  Zitronensäure  
1 TL  Ingwerpulver 

Zubereitung:
Die Tomaten vierteln und pürieren und mit der Hälfte des Gelierzuckers, der Zitronen-
säure und dem Ingwer unter Rühren aufkochen. 

Sobald die Masse zu kochen beginnt, den restlichen Gelierzucker dazugeben. 

10 Minuten sprudelnd kochen lassen.

In Gläser füllen und verschließen. 

Die Gläser anschließend über Nacht auf den Kopf stellen.

Tomaten-Marmelade

{{{



  1 Mo 36. KW

  2 Di
  3 Mi
  4 Do
  5 Fr
  6 Sa
  7 So
  8  Mo 37. KW

  9 Di
10 Mi
11 Do
12 Fr
13 Sa
14 So
15 Mo 38. KW

16 Di
17 Mi
18 Do
19 Fr
20 Sa
21 So
22 Mo 39. KW

23 Di
24 Mi
25 Do
26 Fr
27 Sa
28 So
29 Mo 40. KW

30 Di

September



Das notiere ich mir:

Zutaten:
1 kg mehlig kochende Kartoffeln
½ TL Meersalz
1 kg Gelierzucker 2:1
2 Vanilleschoten
1 Prise Zimt

Zubereitung:
Die Kartoffeln in Salzwasser kochen, warm schälen und anschließend so fein wie mög-
lich pürieren. 

Dann das Püree 4 bis 5 Minuten auf niedriger Stufe mit einem Holzspatel durchrühren.

Kartoffelpüree, Gelierzucker, das Mark der Vanilleschoten und den Zimt miteinander 
vermischen und so lange kochen, bis die Masse durchsichtig wird. 

Die dabei entstehende weiße Schaumschicht immer wieder abschöpfen.

Die fertige Marmelade in Gläser füllen.

Kartoffel-Marmelade

o

ooo



  1 Mi
  2 Do
  3 Fr Tag der Deutschen Einheit

  4 Sa
  5 So Erntedankfest

  6 Mo 41. KW

  7 Di
  8 Mi
  9 Do
10 Fr
11 Sa
12 So
13 Mo 42. KW

14 Di
15 Mi
16 Do 
17 Fr
18 Sa
19 So
20 Mo 43. KW

21 Di
22 Mi
23 Do
24 Fr
25 Sa
26 So
27 Mo 44. KW

28 Di
29 Mi
30 Do
31 Fr Reformationstag/Halloween

Oktober



Das notiere ich mir:

c
e

Hot-Chili-Jelly

e

Zutaten:
60 ml Apfelessig
250 g Gelierzucker 2:1
3 Chilis oder Peperoni
200 g rote Paprika
100 g brauner Zucker

Zubereitung:
Den Gelierzucker, den Apfelessig und den braunen Zucker in einem Topf mischen.

Die Paprika kleinschneiden und mit den Chilis zur Essig-Zucker-Mischung hinzugeben 
und alles erhitzen.

Kurz bevor es kocht, wird alles püriert.

Anschließend kocht man die Marmelade so lange, bis die Gelierprobe gelingt.

Danach sofort in Gläser füllen.



  1 Sa  Allerheiligen

  2 So  Allerseelen

  3 Mo  45. KW

  4 Di
  5 Mi
  6 Do
  7 Fr
  8 Sa
  9 So
10 Mo  46. KW

11 Di Martinstag

12 Mi
13 Do
14 Fr 
15 Sa
16 So Volkstrauertag

17 Mo  47. KW

18 Di
19 Mi Buß- und Bettag

20 Do
21 Fr
22 Sa
23 So Totensonntag

24 Mo  48. KW

25 Di
26 Mi
27 Do
28 Fr
29 Sa
30 So 1. Advent

November



Das notiere ich mir:

R

Zutaten:
½ l lieblicher Rotwein
1 Sternanis
2 Stangen Zimt
6 Gewürznelken
1 große unbehandelte Orange
1 unbehandelte Zitrone
1 kg Äpfel 
500 g Gelierzucker 
4 cl weißer Rum

Zubereitung:
Die Orange und die Zitrone waschen, halbieren und je eine Hälfte in Scheiben schnei-
den. Den Rotwein mit den Orangen – und Zitronenscheiben und den Gewürzen zum 
Kochen bringen. Etwa 5 Minuten zugedeckt leise köcheln lassen, dann eine halbe Stun-
de ziehen lassen.

Die andere Hälfte der Zitrone und der Orange auspressen. Den Orangensaft danach ab-
messen, sodass es etwa 100 ml ergibt.

Die Äpfel dünn schälen, das Kerngehäuse entfernen und in dünne Streifen raspeln. 
Davon 600 g abwiegen und in einem großen Topf mit dem Gelierzucker und dem Oran-
gen- und Zitronensaft mischen. Alles eine halbe Stunde zugedeckt ziehen lassen. 

300 ml von dem Rotweinsud (ohne die Gewürze) hinzugeben und nach dem Aufkochen 
mindestens 3 Minuten unter ständigem Rühren sprudelnd kochen lassen. 

Kurz vor Schluss den Rum unterrühren. In heiß ausgespülte Gläser füllen und gut ver-
schließen. Mindestens 5 Minuten über Kopf stehen lassen.

Apfel-Glühwein-Marmelade

#Für eine alkoholfreie Variante kann 

auch Traubensaft oder alkoholfreier 

Punsch verwendet und der Rum ausge-

lassen werden.



  1 Mo  49. KW

  2 Di
  3 Mi
  4 Do Barbara

  5 Fr
  6 Sa Nikolaus

  7 So 2. Advent

  8 Mo  50. KW

  9 Di
10 Mi
11 Do
12 Fr
13 Sa
14 So 3. Advent

15 Mo  51. KW

16 Di
17 Mi
18 Do
19 Fr
20 Sa
21 So 4. Advent

22 Mo  52. KW

23 Di
24 Mi Heiligabend

25 Do 1. Weihnachtsfeiertag

26 Fr 2. Weihnachtsfeiertag

27 Sa 
28 So 
29 Mo 1. KW

30 Di
31 Mi Silvester

Dezember



Impressum:
Stadt Brühl - Der Bürgermeister
Rathaus, 50321 Brühl

Stadtteilbüro Vochem
Isabel Vela Sanchez
Thüringer Platz 10, 50321 Brühl, Telefon: 02232 500966, E-Mail: ivela-sanchez@bruehl.de, www.sozialestadt.bruehl.de
 
Mitwirkende:  
Frauen aus den Sprachkursen des Stadtteilbüros mit der Dozentin Uschi Nowak / VHS

mit Förderung:

Fotos: Isabel Vela Sanchez, Uschi Nowak . Layout: Gabriele K. Ignor 
Quelle Ferien/Feiertage: www.schulferien.org

Stadt Brühl
Der Bürgermeister

wappen mit stadt.indd   112.01.2009   12:30:45


