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TheOnix Vorsorge-Info
THEONIX

SURVIVAL-NACHSPEISEN: KUCHEN, KEKSE &
BONBONS

Rezepte, Lagerung und Sicherheitsgrenzen nach amerikanischen Quellen

TheOnix-Titelillustration mit Kuchen und Hartgebdck

11 VOLLSTANDIGE REZEPTE

Vier Frichtekuchen, drei Hartgeback-Varianten und vier fettfreie Hartbonbon-Rezepte mit vollstandig
angegebenen Zutaten, ausfiihrlichen Arbeitsschritten, Backkontrolle sowie Hinweisen fiir die
Vorratshaltung ohne Tiefkihlung.

Quellen: King Arthur Baking, Homestead Survival Site, Ask a Prepper, The Prepared, Utah State University

und National Center for Home Food Preservation.
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INHALT

Jedes der 11 Rezepte hat eine Zutaten-, Zubereitungs- und Lagerungsseite.

01 Grundlagen: Was bedeutet lange haltbar? Seite 3
02 Vier Kuchenrezepte mit eigener Lagerungsanleitung Seiten 4-15
03 Drei Keksrezepte mit eigener Lagerungsanleitung Seiten 16-24
04 Vier Hartbonbonrezepte fiir trockene Vorrate Seiten 25-36
05 Mpylar, Lagerung und Sicherheitsinformationen Seiten 37-44
( LESESCHLUSSEL \

US-Original: Zutaten und Ofentemperaturen sind mit dem Rezeptanbieter abgeglichen. Eigene
Testrezeptur: eine nicht praktisch oder im Labor gepriifte geschmackliche Abwandlung. MHD: Fiir selbst
gebackene Ware wird keines erfunden.
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WAS LANG HALTBAR HEISST

Rezept, Trockenheit und Verpackung missen getrennt bewertet werden.

FEUCHTER KUCHEN IST KEIN TROCKENPRODUKT

Rum, Zucker und Trockenobst kdnnen die Wasserverfiigbarkeit verringern. Daraus folgt aber nicht
automatisch eine lebensmittelsichere Lagerdauer von fiinf, zehn oder mehr Jahren. Die urspriinglichen
US-Prepper-Artikel machen weitreichende Aussagen, ohne einen Laborhaltbarkeitstest der
beschriebenen Hausrezepte vorzulegen.

TROCKENE HARTKEKSE SIND AUSSICHTSREICHER

Hardtack besteht klassisch nur aus Mehl, Wasser und Salz. Die Fettfreiheit und griindliche Trocknung
sind glinstig; ausschlaggebend ist aber auch die Restfeuchtigkeit in der Mitte sowie der Schutz vor
nachtraglicher Feuchtigkeitsaufnahme.

VERPACKUNG MACHT NICHTS AUTOMATISCH HALTBAR

Mylar schiitzt vor Licht und Wasserdampf, wenn die Folie geeignet und die Naht dicht ist. Ein
Sauerstoffabsorber senkt Sauerstoff, aber kein Wasser. Fiir selbst gebackene Rezepte ohne Messung ist
die mehrjahrige ungekiihlte Lagerung damit nicht validiert.

WARUM HARTBONBONS BESONDERS INTERESSANT SIND

Die GCCA nennt fiir professionell hergestellte reine Zucker-Hartbonbons bei geeigneter, kontrollierter
Luftfeuchte vier Jahre und mehr. Das ist keine gepriifte Haltbarkeit deiner eigenen Herstellung. Das
US-Grundrezept ist laut Food Network nicht fiir den Haushaltsgebrauch getestet. Deshalb werden
plausible Kandidaten vorgestellt, nicht garantierte Jahreszahlen.

A J

MafRgebliche Quellen: GCCA Candy Storage Manual (2024), Utah State University, King Arthur Baking und NCHFP.
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KUCHENREZEPT 1 / US-BACKQUELLE

Klassischer Rum-Friichtekuchen

Dichter, stiRer Frichtekuchen mit Rum, Rosinen, Datteln und Nssen.

Beispiel-Foto: Homestead Survival Site (anderes Fruitcake-Rezept).

2 grolBe Kastenformen - 150 °C Ober-/Unterhitze - ca. 130-135 Min. fiir grol3e Formen - Friichte iber Nacht

einweichen

ZUTATEN - VOLLSTANDIGE CHARGE

213¢g getrocknete Ananas 85g
255¢g Rosinen 113 ¢
128 g getrocknete Aprikosen 227 g
223 g entsteinte Datteln 1TL
170 g kandierte rote Kirschen 1TL
170 g Rum oder Brandy % TL
227 g weiche Butter Y% TL
425¢g dunkler brauner Zucker 1TL
360 g Weizenmehl (hell) optional
4 Eier, GroRe L optional
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Golden Syrup oder dunkler Maissirup
Apfelsaft

gehackte gerostete Niisse
Backpulver

gemahlener Zimt

Piment

Muskat

Salz

64 g kandierter Ingwer

11 g schwarzer Backkakao
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KUCHENREZEPT 1 / US-BACKQUELLE

Klassischer Rum-Friichtekuchen - Zubereitung

Schritt flr Schritt; Zeiten beziehen sich auf die jeweils beschriebene Form.

ZUBEREITUNG

° Trockenfriichte klein schneiden, mit Rum oder Brandy mischen und in einer nichtreaktiven Schiissel tiber
Nacht abgedeckt ziehen lassen. Fruchtflissigkeit nicht wegschtten.

Backofen auf 150 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Zwei Kastenformen mit etwa 23 x 13 cm leicht
einfetten; alternativ mit Backpapier auskleiden.

Weiche Butter und braunen Zucker in einer groBen Schiissel griindlich verriihren. Salz, Zimt, Piment,
Muskat und Backpulver zugeben.

Die Eier einzeln einriihren. In einer zweiten Schissel Mehl und gegebenenfalls Kakao vermischen und
zusammen mit dem Sirup in den Teig geben.

Apfelsaft unterriihren. Die eingeweichten Friichte mitsamt Restflissigkeit und die gehackten Niisse
gleichmiRig, aber ohne langes Uberriihren unterheben.

Formen nur zu etwa % fillen. GroRe 23 x 13-cm-Kastenformen laut US-Original etwa 2 Std. 10-15 Min.
backen. Kleinere Formen deutlich friiher kontrollieren.

Mit sauberem Holzstédbchen in der Mitte prifen: Es soll kein roher Teig anhaften. Kuchen auskiihlen
lassen; ein Bestreichen mit Rum ist laut Original optional und kein gepriifter Sicherheitsnachweis.

VOR DEM EINLAGERN

Jede Charge komplett auskiihlen lassen; Portionen erst danach verpacken. Backzeit und optische Harte sind kein
Laborbeweis fiir die Wasseraktivitat oder fiir ein mehrjahriges MHD.
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KUCHENREZEPT 1 / US-BACKQUELLE

Klassischer Rum-Friichtekuchen - Lagerung

Nach dem Backen: was hilft, was nicht belegt ist und wie du sicher verpackst.

WELCHE LAGERDAUER IST BELEGT?

US-Quelle: bis zu 6-8 Wochen bei Raumtemperatur, nur fiir genau dieses King-Arthur-Rezept.

Warum diese Rezeptur anders ist: Der Kuchen enthéalt Trockenfriichte und viel Zucker, aber auch Eier, Butter
und Nsse. Zucker, Trocknung der Friichte und Rum kénnen helfen, die Lagerqualitat zu erhalten. Ob die
fertige Charge sehr niedrige Wasseraktivitat hat, ist damit nicht gemessen.

SO GEHST DU PRAKTISCH VOR

a Durchbacken: Die FormgréRen und Backzeiten des Originals einhalten. Den Kern mit der
Stabchenprobe kontrollieren; keine rohe Teigmitte einpacken.

Optional nach Originalrezept bestreichen: Den noch warmen Kuchen mit Rum, Brandy oder Sirup diinn
bestreichen. Das dient vor allem der Feuchthaltung und Aromatisierung; es ersetzt keine
Sicherheitspriifung.

zusatzlichen Schutz einen sauberen, trockenen, dicht schlieRenden Behélter verwenden.

Dunkel und kiihl aufbewahren: Nicht in die Sonne, in warme Dachraume oder feuchte Keller legen.

o Ganz abkiihlen: Erst nach vollstandigem Auskiihlen eng in geeignete Frischhaltefolie wickeln. Fir
° Datum notieren, den Zustand kontrollieren und im genannten Rezeptzeitraum verbrauchen.

Wichtige Grenze: Die Angabe 6-8 Wochen stammt vom Rezeptanbieter und ist nicht als eigenes Labor-MHD fiir
deine Charge zu verstehen. Sie gilt nicht automatisch fiir veranderte Zutaten, andere Formen oder andere Kuchen.

MYLAR UND SAUERSTOFFABSORBER

Mehrjahrige Mylar-Lagerung mit Sauerstoffabsorber wird durch diese Angabe nicht abgedeckt. Ohne gepriifte
Wasseraktivitat, Wassergehalt und Stabilitat weder mit O2-Absorber noch stark vakuumiert ungekihlt einlagern.

Quellengrundlage: King Arthur Baking, Originalrezept und Lagerhinweis (sieche Quellenverzeichnis).
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KUCHENREZEPT 2 / SCHOKOLADIG

Schokoladen-Kirsch-Friichtekuchen

Amerikanisches Fruitcake-Rezept mit Schokoladenstiicken und Kirschen.

Kl-lllustration eines dunklen Friichtekuchens; kein Backversuch.

2 Kastenformen ca. 21 x 11 cm - ca. 163 °C - ca. 50-100 Min. nach Form - 24 Std. Ruhezeit vor dem Essen

ZUTATEN - VOLLSTANDIGE CHARGE

227 g getrocknete Kirschen 3 Eier, GroRe L
113g Brandy oder Rum (alternativ 74 g 300¢g helles Weizenmehl
Wasser)
170 g Milch
170 g weiche Butter
283 ¢g kandierte rote Kirschen
298¢ Kristallzucker
262¢g King Arthur Cherry/Blueberry Jammy
1% TL Backpulver Bits
1TL Salz 340g Zartbitter-Schokostilickchen
1TL Vanilleextrakt optional 284 g gehackte Pekan-/Walntsse
% TL Mandelextrakt, optional optional 170 g Sirup/Rum zum Bestreichen
optional 2 EL Cake Enhancer (US-Zusatz)

Hinweis zu den US-Spezialzutaten: ,Jammy Bits" sind backfeste sti3e Fruchtstlicke. Die hier genannte Menge ist aus dem
Original Glbernommen; ein Ersatz wiirde die Rezeptur verandern.
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KUCHENREZEPT 2 / SCHOKOLADIG

Schokoladen-Kirsch-Friichtekuchen - Zubereitung

Schritt flr Schritt; Zeiten beziehen sich auf die jeweils beschriebene Form.

ZUBEREITUNG

° Die getrockneten Kirschen in Brandy oder Rum einlegen. Im Original kurz 1-2 Minuten in der Mikrowelle
erwdrmen und danach auf Raumtemperatur abkiihlen lassen; ohne Mikrowelle separat sanft erhitzen.

Ofen auf 163 °C einstellen. Zwei Kastenformen von ca. 21 x 11 cm leicht einfetten und optional mit
Backpapier auslegen.

Butter, Zucker, Backpulver, Salz, Vanille und gegebenenfalls Mandelextrakt/Cake Enhancer cremig
verrihren.

Eier einzeln unterriihren. Mehl und Milch abwechselnd hinzugeben, bis ein gleichmaliger Teig
entstanden ist.

Eingeweichte Kirschen samt Flissigkeit, kandierte Kirschen, die im Original vorgesehenen Jammy Bits,
Schokoladenstiicke und optional Nisse unterheben.

Formen zu etwa % fillen. Je nach Gro3e ca. 50-100 Minuten backen; kleineres Geback braucht weniger
Zeit. Der Kuchen muss durchgebacken sein (Stabchentest).

Nach dem Backen auf einem Gitter auskiihlen. Optional mit Brandy/Rum oder Zuckersirup bepinseln.
Erst vollstandig kalt eng verpacken und mindestens 24 Stunden ruhen lassen.

VOR DEM EINLAGERN

Jede Charge komplett auskiihlen lassen; Portionen erst danach verpacken. Backzeit und optische Harte sind kein
Laborbeweis fiir die Wasseraktivitat oder fiir ein mehrjahriges MHD.
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KUCHENREZEPT 2 / SCHOKOLADIG

Schokoladen-Kirsch-Friichtekuchen - Lagerung

Nach dem Backen: was hilft, was nicht belegt ist und wie du sicher verpackst.

WELCHE LAGERDAUER IST BELEGT?

US-Quelle: nach mindestens 24 Stunden Ruhezeit servieren; beschreibt Reifen bis zu einem Monat mit
wiederholtem Bestreichen. Keine 5-10-Jahres-Freigabe.

(. J

Warum diese Rezeptur anders ist: Die Rezeptur enthalt Milch, Butter, kandierte Friichte und eine groBe Menge
Schokoladenstiicke. Im Vergleich zu sehr trockenen Hartkeksen sind Feuchte und Oxidation des Fettes wichtig.
Eine lange ungekihlte Dauer ist nicht nachgewiesen.

SO GEHST DU PRAKTISCH VOR

a Fertig backen: Abhangig von der Form 50-100 Minuten nach Originalquelle. Stdbchenprobe in der
Mitte durchfiihren und den Kuchen vorsichtig ausformen.

Vollstandig auskihlen: Offene, warme Kuchen nicht luftdicht umschlieBen. Nasse durch Kondensation
beglinstigt Verderb.

erwahnt wiederholtes Bestreichen Uiber bis zu einen Monat, liefert aber keinen Labornachweis daftir.

e Nach Original ruhen lassen: Gut verpackt mindestens 24 Stunden Aroma entwickeln lassen. Die Quelle
o Kleiner Rotationsvorrat: Datum und Zutaten kennzeichnen, kiihl und trocken stellen, bei Unklarheit

nicht weiter ungekihlt lagern und auffallige Ware entsorgen.

Wichtige Grenze: Weder die Produktbezeichnung Fruitcake noch der Zusatz von Brandy oder Zucker ergeben ein
gliltiges Mehrjahres-MHD. Flir diese Rezeptur ist keine solche Dauer verifiziert.

MYLAR UND SAUERSTOFFABSORBER

Kein O2-Absorber und keine reduzierte Sauerstoffatmosphare bei Raumtemperatur ohne Messung und Priifung.
Ein dichter Beutel allein sterilisiert den Kuchen nicht.

Quellengrundlage: King Arthur Baking, Chocolate Cherry-Berry Fruitcake; NC State (siehe Quellen).
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KUCHENREZEPT 3 / FRUCHTIG

Goldener Friichtekuchen

Heller Festtagskuchen mit Aprikosen, Cranberrys und kandierten Kirschen.

== o A Al A

Illustrationsfoto aus dem TheOnix-Layout; kein Backversuch.

2 Standard-Kastenformen - 150 °C Ober-/Unterhitze - 50-80 Min. je nach Form - Friichte Giber Nacht einweichen

ZUTATEN - VOLLSTANDIGE CHARGE

283 g Rosinen 78¢g heller Maissirup

120 g getrocknete Cranberrys 2TL Backpulver

120g getrocknete Aprikosen 1TL Salz

148 g kandierte Zitronenschale % TL Muskat

283¢g kandierte rote Kirschen 5 Eier, GroRe L

170¢g Rum oder Brandy 450 g helles Weizenmehl

227 g weiche Butter 227 g Milch

347 g weiler Kristallzucker optional 227 g Pekan-/Walnisse
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KUCHENREZEPT 3 / FRUCHTIG

Goldener Friichtekuchen - Zubereitung

Schritt flr Schritt; Zeiten beziehen sich auf die jeweils beschriebene Form.

ZUBEREITUNG

° Rosinen, Cranberrys, Aprikosen und kandierte Zitronenschale in einer Schiissel mit Rum oder Brandy
mischen und iber Nacht einweichen. Kandierte Kirschen zunachst zurlickhalten.

Backofen auf 150 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Zwei Kastenformen mit ungefahr 21 x 11 cm
einfetten oder mit Backpapier auslegen.

Butter, Zucker, hellen Maissirup, Backpulver, Salz und Muskat in einer groRen Schiissel cremig rithren.

Eier nacheinander zugeben. Mehl und Milch abwechselnd einarbeiten; nicht unnétig lange riihren.

Die eingeweichten Friichte mit Einweichflissigkeit sowie kandierte Kirschen und optional gehackte
Nisse gleichmafig unterheben.

Formen nur zu etwa % fillen. Laut Original bei 150 °C etwa 50-80 Minuten backen, je nach FormgroRe.
In der Mitte eine Stiabchenprobe durchfiihren.

Kuchen aus dem Ofen nehmen und optional noch warm mit wenig Rum bestreichen. Erst nach
vollstandigem Auskihlen luftdicht verpacken; vor dem Verzehr mindestens einen Tag ruhen lassen.

VOR DEM EINLAGERN

Jede Charge komplett auskiihlen lassen; Portionen erst danach verpacken. Backzeit und optische Hérte sind kein
Laborbeweis flir die Wasseraktivitat oder fir ein mehrjihriges MHD.
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KUCHENREZEPT 3 / FRUCHTIG

Goldener Friichtekuchen - Lagerung

Nach dem Backen: was hilft, was nicht belegt ist und wie du sicher verpackst.

WELCHE LAGERDAUER IST BELEGT?

US-Quelle: mindestens 24 Stunden ruhen; eine Reifephase bis zu einem Monat wird beschrieben. Keine
verifizierte mehrjahrige Haltbarkeit.

(. J

Warum diese Rezeptur anders ist: Dieser Kuchen enthalt unter anderem Milch, Eier und Butter. Getrocknete
Frichte und Zucker machen ihn aromatisch, sorgen aber ohne Messung nicht automatisch fiir einen sicheren
Langzeitvorrat bei Raumtemperatur.

SO GEHST DU PRAKTISCH VOR

a Formgerecht backen: Bei 150 °C backen; die 50-80 Minuten aus der US-Quelle sind von Form und
Fillhéhe abhangig. Die Mitte muss durchgebacken sein.

Restfeuchte beachten: Den Kuchen auskiihlen lassen. Weiche, feuchte Stellen nicht durch ein erneutes
Einpacken ,konservieren“ wollen.

erwdahnt. Flr eine wochenlange Raumtemperaturlagerung ersetzt das keinen gesicherten Priifwert.

Geplanten Verbrauch kennzeichnen: In sauberer, geeigneter Verpackung kihl, trocken und dunkel

e Traditionelles Reifen: Im Original wird optionales Bestreichen und eine Ruhezeit ab 24 Stunden
o aufbewahren; regelmaRig kontrollieren und nicht als Langzeitreserve ber Jahre einplanen.

Wichtige Grenze: Ein Monat traditionelle Rezeptreife ist keine Zusage, dass jedes selbst gebackene Exemplar
einen Monat sicher ungekihlt haltbar ist. Die Zusammensetzung der fertigen Charge ist entscheidend.

MYLAR UND SAUERSTOFFABSORBER

Nicht mit Sauerstoffabsorber jahrelang bei Raumtemperatur lagern. Die Verpackung ist lediglich eine Barriere, keine
Konservierungsmethode.

Quellengrundlage: King Arthur Baking, Golden Fruitcake; NC State (siehe Quellen).
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KUCHENREZEPT 4 / HISTORISCHER US-PREPPER

Gedampfter Survival-Friichtekuchen

Traditionelle US-Prepper-Methode: (iber Nacht ziehen lassen, dampfen, backen.

g g

Originalaufnahme aus dem US-Artikel Homestead Survival Site.

2 Kuchen laut US-Rezept - 150 °C Ober-/Unterhitze - 2% Std. dampfen + ca. 1 Std. backen - Alle Mengen metrisch
umgerechnet

ZUTATEN - VOLLSTANDIGE CHARGE

454 g gemischte Trockenfriichte 1TL Salz

454 ¢ gehackte Nisse 1TL Backpulver

470 ml Rum oder Brandy (gerundet) 1TL Natron

227 g Butter oder Schmalz jelTL Zimt, Ingwer, Nelken, Muskat
639¢g brauner Zucker, angedriickt 1 Abrieb einer Orange

240 g helles Weizenmehl 1 Abrieb einer Zitrone

192¢g fein gemahlene Mandeln (Mandelmehl) % Saft einer halben Orange

6 Eier % Saft einer halben Zitrone

Alle Zutaten sind metrisch dargestellt. Die Grammmengen fiir Volumenzutaten wurden anhand der Zutaten-Gewichtstabelle
von King Arthur Baking berechnet und auf praktikable Mengen gerundet. Es handelt sich um eine nicht nachgebackene
Umrechnung des US-Originals.
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KUCHENREZEPT 4 / HISTORISCHER US-PREPPER

Gedampfter Survival-Friichtekuchen - Zubereitung

Schritt flr Schritt; Zeiten beziehen sich auf die jeweils beschriebene Form.

ZUBEREITUNG

o Friichte und Nisse in einer groBen Schiissel mit dem alkoholischen Getrank mischen; Giber Nacht
abgedeckt ziehen lassen.

Butter und Zucker verriihren; nacheinander Eier, beide Mehlsorten, Natron, Backpulver, Gewiirze, Salz
und Zitrusabrieb/-saft zu einem dicken Teig verarbeiten.

Die Frucht-Nuss-Mischung mit Einweichflissigkeit unterheben. Zwei geeignete Formen einfetten, Boden
mit Backpapier auslegen und Teig einfiillen.

Formen im geeigneten Dampfgerat mit Deckel etwa 2% Stunden Uiber siedendem Wasser dampfen. Das
Wasser muss unterhalb des Kuchens bleiben; Wasserstand und sicheren Stand kontrollieren.

Ofen auf 150 °C vorheizen, gedampfte Kuchen vorsichtig herausnehmen und laut Artikel anschlieRend
etwa 1 Stunde backen. Ergebnis mit Stabchentest auf durchgebackenen Kern priifen.

Kuchen auskihlen lassen. Der Artikel beschreibt anschlieBend 12 Stunden Ruhe, Kisetuch und etwa 60
ml Rum zum Tranken sowie wiederholtes Nachtranken.

Diese traditionellen Schritte stellen keine validierte Konservierung dar. Den feuchten Kuchen nicht durch

0O2-Absorber und Mylar zur ungepriften ungekiihlten Mehrjahreskonserve erklaren.

VOR DEM EINLAGERN

Jede Charge komplett auskiihlen lassen; Portionen erst danach verpacken. Backzeit und optische Harte sind kein
Laborbeweis fiir die Wasseraktivitat oder fiir ein mehrjahriges MHD.
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KUCHENREZEPT 4 / HISTORISCHER US-PREPPER

Gedampfter Survival-Friichtekuchen - Lagerung

Nach dem Backen: was hilft, was nicht belegt ist und wie du sicher verpackst.

WELCHE LAGERDAUER IST BELEGT?

Prepper-Blogs sprechen von vielen Jahren oder Jahrzehnten; ein validierter Lager- oder Sicherheitstest
wird dafiir nicht dokumentiert.

(. J

Warum diese Rezeptur anders ist: Beim Dampfen entsteht sehr feuchtes Klima. AnschlieBendes Backen und
Rumtranken schaffen nicht automatisch niedrige Wasseraktivitat. Niisse und Butter kénnen au3erdem ranzig
werden.

SO GEHST DU PRAKTISCH VOR

a Originalverfahren sorgfaltig ausfiihren: Dampfen und anschlieBendes Backen nachvollziehbar
dokumentieren; den Kuchen vollstandig durchgaren und auskiihlen lassen.

Traditionelle Methode kennen: Die Blogs nennen rumgetranktes Tuch, dichtes Einwickeln und
regelmaBiges Nachtranken in einem kiihlen Lagerraum. Das ist eine Tradition, keine validierte
Langzeitkonservierung.

ungekiihlt lebensmittelsicher voraussetzen; keine selbst festgelegte Zehnjahresfrist vergeben.

Flr echte Langzeitversuche priifen lassen: Nur bei professionell ermittelter Wasseraktivitat, Feuchte

e Ohne nachgewiesene Stabilitat keinen Langzeitvorrat anlegen: Nicht Gber Monate oder Jahre als
° und Lagerstabilitat lassen sich seriése Aussagen zum ungedéffneten Produkt treffen.

Wichtige Grenze: Die beiden US-Prepper-Artikel liefern historische Beispiele und Erfahrungsbehauptungen, aber
keine reproduzierbare Sicherheitsfreigabe fiir Haushaltskuchen.

MYLAR UND SAUERSTOFFABSORBER

Mit O2-Absorber und leichtem Vakuum bei Raumtemperatur nicht als Jahrzehnte-Vorrat einlagern. Botulismus und
andere Risiken sind nicht durch das Vorhandensein von Rum ausgeschlossen.

Quellengrundlage: Homestead Survival Site und Ask a Prepper (siehe Quellen).
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KEKSREZEPT 1 / US-ORIGINAL

Klassisches Hardtack

Das einfachste US-Schiffsbrot: Weizenmehl, Wasser und Salz - sehr hart.

Fotorealistische lllustration; optisches Beispiel, kein Backversuch.

etwa 12 Stiick, groRenabhingig - ca. 190 °C oder 120 °C (2 Methoden) - 60 Min. oder ca. 4 Std. - nach dem Backen
trocken lagern

ZUTATEN - VOLLSTANDIGE CHARGE

480 g helles Weizenmehl (aus Volumenangabe 18¢g feines Speisesalz (metrisch umgerechnet)
berechnet)
etwas Mehl zum Ausrollen nach Bedarf
220-300ml  Wasser schrittweise, nur bis der Teig fest
ist

Metrische Arbeitsanpassung: zuerst 220 ml Wasser zugeben und hochstens so viel ergdnzen, bis ein fester, nicht klebriger

Teig entsteht. Die feuchteabhangige Teigkonsistenz ist entscheidend; die US-Ausgangsmenge wurde bewusst nicht blind
ibernommen.
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-‘- NOTFALL-/ PREPPING TIPP
TheOnix Vorsorge-Info
THEONIX

KEKSREZEPT 1 / US-ORIGINAL

Klassisches Hardtack - Zubereitung

Schritt flr Schritt; Zeiten beziehen sich auf die jeweils beschriebene Form.

ZUBEREITUNG

° Mehl und Salz mischen. Zunachst deutlich weniger als die volle Wassermenge zugeben und nach und
nach kneten, bis ein sehr fester Teig entsteht. Er darf nicht klebrig oder fllssig sein.

Teig gleichmaBig auf ungefahr 8 mm Dicke ausrollen (US-Quelle ideal etwa % inch). Keine Butter und
kein Ol zugeben.

In Quadrate von etwa 7,5 x 7,5 cm schneiden und mit einem sauberen Stibchen mehrere
durchgehende Locher hineinstechen. Nicht mit Backpulver lockern.

US-Methode A: bei etwa 190 °C ca. 30 Minuten backen, wenden, weitere ca. 30 Minuten backen.
US-Methode B: bei etwa 120 °C insgesamt ca. 4 Stunden; zwischendurch wenden.

Vollstandig auskiihlen lassen. Der Keks muss bis in die Mitte sehr hart sein. Weiche oder feuchte
Mitte bedeutet: noch nicht fiir das Verpacken geeignet.

Zum Essen vorzugsweise in Wasser, Tee oder Briihe einweichen. Das US-Vorbild warnt, dass
trockenes Hardtack Zahne beschadigen kann.

VOR DEM EINLAGERN

Jede Charge komplett auskiihlen lassen; Portionen erst danach verpacken. Backzeit und optische Hérte sind kein
Laborbeweis fiir die Wasseraktivitat oder fiir ein mehrjahriges MHD.

THEONIX.DE | NACHSPEISEN-VORRAT | Stand: 22.10.2026 Seite 17



-‘- NOTFALL-/ PREPPING TIPP
TheOnix Vorsorge-Info
THEONIX

KEKSREZEPT 1 / US-ORIGINAL

Klassisches Hardtack - Lagerung

Nach dem Backen: was hilft, was nicht belegt ist und wie du sicher verpackst.

WELCHE LAGERDAUER IST BELEGT?

Historisch lange Lagerzeiten; die US-Quelle nennt keine gepriifte 5-10-Jahres-Frist fiir deine eigene
Backcharge.

(. J

Warum diese Rezeptur anders ist: Nur Mehl, Wasser und Salz; ohne zugesetzte Ole und nach griindlicher
Trocknung ist dieses Geback vergleichsweise glinstig flr trockene Vorratshaltung. Die Mitte kann aber
Restfeuchte enthalten.

SO GEHST DU PRAKTISCH VOR

a Sehr trocken herstellen: GleichmaRige Stiicke backen, wenden und vollstandig auskiihlen. Weiche
Stellen oder eine noch elastische Mitte bedeuten: nicht einlagern.

Trockenheit nachweisen: Fiir O2-Absorber die Bedingungen der USU priifen lassen (unter etwa 10 %
Wassergehalt; idealerweise auch aW unter 0,60). ,Hart" allein reicht nicht.

Barriere-Mylarbeutel trocken fiillen und heil versiegeln. O2-Absorber nur nach
Beutel-/Herstellerangaben.

Gut geschiitzt lagern: Beutel in einen nagetiersicheren Behalter geben; kiihl, trocken und dunkel halten.
Datum, Rezept, Messwerte und Kontrollintervalle festhalten.

e Portionsweise einschweil3en: Nach bestatigter Eignung lebensmittelechte, geeignete

Wichtige Grenze: Mylar + O2-Absorber verbessert bei geeigneter Trockenware den Verpackungsschutz. Das ist
trotzdem noch keine nachgewiesene 10-Jahres-Haltbarkeit flir den konkreten selbst gebackenen Keks.

MYLAR UND SAUERSTOFFABSORBER

Leichtes Vakuum ist optional. Entscheidend sind trockener Inhalt, intakte Folie und eine dichte Schweif3naht.
Keinesfalls zu stark absaugen, damit die harten Kanten die Folie nicht beschadigen.

Quellengrundlage: The Prepared: Hardtack; USU Food Storage; NCHFP (siehe Quellen).
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-‘- NOTFALL-/ PREPPING TIPP
TheOnix Vorsorge-Info
THEONIX

KEKSREZEPT 2 / EIGENE, NICHT GETESTETE VARIANTE

Zimt-Vanille-Vorratskekse

SiBere Abwandlung von Hardtack ohne zugesetztes Fett - nicht back- oder lagertestgepriift.

Fotorealistische lllustration; Rezept nicht lagerstabilitditsgepriift.

ca. 12-18 Stiick je nach Schnitt - 180 °C Ober-/Unterhitze (Versuch) - ca. 30-40 Min. + Nachtrocknung - kein
zugesetztes Fett

ZUTATEN - VOLLSTANDIGE CHARGE

500g Weizenmehl Type 405 oder 550 4g gemahlener Zimt
65g weiler Kristallzucker 2g Salz
10¢g Vanillezucker 250 ml Wasser, ggf. bis zu 50 ml mehr
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-‘- NOTFALL-/ PREPPING TIPP
TheOnix Vorsorge-Info
THEONIX

KEKSREZEPT 2 / EIGENE, NICHT GETESTETE VARIANTE

Zimt-Vanille-Vorratskekse - Zubereitung

Schritt flr Schritt; Zeiten beziehen sich auf die jeweils beschriebene Form.

ZUBEREITUNG

° Weizenmehl, Zucker, Vanillezucker, Zimt und Salz sorgfaltig mischen, damit sich der Zimt gleichmaRig
verteilt.

Zunachst 250 ml Wasser schrittweise zugeben. Bei Bedarf bis zu 50 ml ergdnzen, nur bis der Teig fest
und formbar ist. Keine Butter, kein Ol und kein Ei zugeben.

Etwa 10 Minuten ruhen lassen, damit sich das Mehl hydratisiert; dann auf ungefahr 8-10 mm Dicke
ausrollen.

In Quadrate schneiden (z. B. 6 x 6 cm) und mehrfach durchstechen. Bei 180 °C als erste
Versuchsorientierung etwa 30-40 Minuten backen; zum gleichméaRigeren Braunen ggf. wenden.

Wenn nach dem Abktihlen noch eine weiche Mitte vorhanden ist, bei ungefahr 120 °C weiter
nachtrocknen und regelmaBig kontrollieren. Fiir diese Geschmacksvariante gibt es keine gepriifte
Zeitgarantie.

Vollstandig auskihlen lassen; vor jeder sauerstoffarmen Langzeitverpackung Wasseraktivitat und

Restwasser fachlich prifen lassen.

VOR DEM EINLAGERN

Jede Charge komplett auskiihlen lassen; Portionen erst danach verpacken. Backzeit und optische Harte sind kein
Laborbeweis fiir die Wasseraktivitat oder fiir ein mehrjahriges MHD.
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-‘- NOTFALL-/ PREPPING TIPP
TheOnix Vorsorge-Info
THEONIX

KEKSREZEPT 2 / EIGENE, NICHT GETESTETE VARIANTE

Zimt-Vanille-Vorratskekse - Lagerung

Nach dem Backen: was hilft, was nicht belegt ist und wie du sicher verpackst.

WELCHE LAGERDAUER IST BELEGT?

Eigene Zimt-Vanille-Rezeptvariante: keine vom Hersteller oder Labor nachgewiesene Lagerdauer.

Warum diese Rezeptur anders ist: Zucker, Zimt und Vanille verandern Geschmack und Rezeptmatrix gegeniiber
schlichtem Hardtack. Ohne Priifmessung lasst sich nicht beurteilen, wie viel freie Feuchte in der Mitte
verbleibt.

SO GEHST DU PRAKTISCH VOR

a GleichmaRig backen: Die beschriebene Backzeit ist ein Versuchsstart, keine Haltbarkeitsvalidierung.
Dunkelbraune Rander bedeuten nicht automatisch, dass die Mitte trocken ist.

Nachtrocknung kritisch priifen: Wenn die Mitte noch nachgibt, weiter trocknen und wieder abkiihlen;
im Zweifel nicht als Langzeitware verpacken.

Nach Laborwerten entscheiden: Vor Sauerstoffabsorbern Wassergehalt und Wasseraktivitat der
fertigen Charge, einschlief3lich einer Probe aus der Mitte, ermitteln.

Rotieren statt Zehnjahresversprechen: Bis zur Priifung als kleine, normale Vorratscharge behandeln,
kihl und trocken lagern und regelmaRig auf Verbrauch/Veranderungen kontrollieren.

Wichtige Grenze: Nicht getestete Rezeptinderungen, etwa zusatzliche Schokolade, Ol oder Niisse, machen
Ergebnisse eines spateren Lagertests unglltig und kénnen die Lagerfahigkeit verschlechtern.

MYLAR UND SAUERSTOFFABSORBER

Ein trockener, verschweilRter Mylarbeutel kann Feuchtigkeit von au3en fernhalten. O2-Absorber nur bei
dokumentierter Trockenheit und nach Herstellervorgaben, nicht pauschal ,ein Packchen pro Beutel".

Quellengrundlage: Eigene Abwandlung nach The Prepared; USU/NCHFP zur Lagerung.
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-‘- NOTFALL-/ PREPPING TIPP
TheOnix Vorsorge-Info
THEONIX

KEKSREZEPT 3 / EIGENE, NICHT GETESTETE VARIANTE

Kakao-Vorratskekse

Trockene Schokoladennote mit Backkakao - ohne Schokostlickchen.

Fotorealistische lllustration; Rezept nicht lagerstabilitditsgepriift.

ca. 12-18 Stiick je nach Schnitt - 180 °C Ober-/Unterhitze (Versuch) - ca. 30-40 Min. + Nachtrocknung - Backkakao
enthalt etwas Fett

ZUTATEN - VOLLSTANDIGE CHARGE

470¢g Weizenmehl Type 405 oder 550 2g Salz
30¢g fettarmes ungesiifStes Kakaopulver 260 ml Wasser, ggf. bis zu 50 ml mehr
85¢g weiler Kristallzucker
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' NOTFALL-/ PREPPING TIPP

TheOnix Vorsorge-Info

THEONIX

KEKSREZEPT 3 / EIGENE, NICHT GETESTETE VARIANTE

Kakao-Vorratskekse - Zubereitung

Schritt flr Schritt; Zeiten beziehen sich auf die jeweils beschriebene Form.

ZUBEREITUNG

Mehl und Backkakao gemeinsam sieben oder intensiv verriihren. Zucker und Salz dazugeben.

Mit 260 ml Wasser einen steifen Teig herstellen; bei Bedarf in kleinen Schritten etwas zuséatzliches
Wasser zufiigen. Nicht unnétig weich machen.

Teig auf ungefdhr 8-10 mm ausrollen. In gleichmaRige Portionen schneiden und mehrfach
einstechen.

Bei 180 °C als erster Versuch etwa 30-40 Minuten backen; regelmagBig priifen. Durch die dunkle
Farbe sind braune Stellen nur schwer zu erkennen.

Nach dem Abkihlen den Kern priifen. Falls nétig, bei ca. 120 °C unter Aufsicht nachtrocknen. Nicht
annehmen, dass eine dunkle, harte Kruste einen trockenen Kern beweist.

Vor dem luftdichten Verpacken komplett abkiihlen und trocken halten. Fiir O2-Absorber sind
Messungen noétig; keine mehrjahrige Lagerzeit ableiten.

VOR DEM EINLAGERN

Jede Charge komplett auskiihlen lassen; Portionen erst danach verpacken. Backzeit und optische Harte sind kein
Laborbeweis fiir die Wasseraktivitat oder fiir ein mehrjahriges MHD.
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-‘- NOTFALL-/ PREPPING TIPP
TheOnix Vorsorge-Info
THEONIX

KEKSREZEPT 3 / EIGENE, NICHT GETESTETE VARIANTE

Kakao-Vorratskekse - Lagerung

Nach dem Backen: was hilft, was nicht belegt ist und wie du sicher verpackst.

WELCHE LAGERDAUER IST BELEGT?

Eigene Kakao-Rezeptvariante: keine geprifte mehrjahrige Haltbarkeit.

Warum diese Rezeptur anders ist: UngesiiRter Kakao enthilt Restfett. Selbst ohne Butter und
Schokostilickchen kénnen Fettabbau, Warme und Feuchtigkeit die Qualitdt verschlechtern.

SO GEHST DU PRAKTISCH VOR

° Dunkle Kekse iberwachen: Kakao verdeckt den Braunungsgrad. Nicht ausschlieBlich nach der Farbe
backen und angebrannte Kekse nicht einlagern.

Auch den Kern priifen: Nach vollstandigem Abkihlen sicherstellen, dass keine weichen oder feuchten
Innenbereiche verbleiben; fir Langzeitlagerung messen lassen.

Sauerstoffarme Verpackung nur nach Messung: USU nennt sehr niedrige Feuchtigkeit fiir
sauerstoffreduzierte Langzeitverpackungen. aW und Fettqualitdt bleiben separate Punkte.

Kleine Portionen schiitzen: Trocken, kiihl und lichtgeschiitzt in geeigneten Beuteln lagern, Chargen
kennzeichnen und dltere Mengen regelmalig ersetzen.

GRENZEN DER HALTBARKEIT

Auch ein korrekter O2-Absorber verhindert weder alle Fettveranderungen noch verleiht er dem Kakao-Keks
automatisch zehn Jahre Haltbarkeit.

MYLAR, VAKUUM UND SAUERSTOFFABSORBER

Nur flr verifiziert trockene Chargen O2-Absorber nach Beutel- und Absorberherstellerangaben erwagen.
Normale dichte, trockene Verpackung ohne O2 ist die vorsichtigere Option bei fehlenden Messdaten.

Quellengrundlage: Eigene Abwandlung nach The Prepared; USU/NCHFP zur Lagerung.
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-r NOTFALL-/ PREPPING TIPP
TheOnix Vorsorge-Info
THEONIX

LANGZEIT-KANDIDAT 1 / ZUCKERBONBON

Goldene Zuckerbonbons

Fettfreies Hartbonbon mit einfachem Zucker-Glukose-Grundrezept.

Kl-lllustration; kein Foto einer tatsdchlich getesteten Charge.

ca. 24 Bonbons - Zuckersirup auf 149 °C erhitzen - 20-30 Minuten Zubereitung - kein Butter- oder Milchanteil

ZUTATEN - VOLLSTANDIGE CHARGE

400 g weiler Kristallzucker 180 ml Wasser
208 g heller Maissirup (Light Corn Syrup) optional lebensmittelechter Farbzusatz nach
Angabe
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-‘- NOTFALL-/ PREPPING TIPP
TheOnix Vorsorge-Info
THEONIX

LANGZEIT-KANDIDAT 1 / ZUCKERBONBON

Goldene Zuckerbonbons - Zubereitung

Schritt flr Schritt; Zeiten beziehen sich auf die jeweils beschriebene Form.

ZUBEREITUNG

° Hitzebestandige Bonbonform oder Silikonmatte trocken bereitstellen. Schutzhandschuhe und ein
geeignetes Zuckerthermometer bereitlegen. Ohne passende Thermometer nicht anfangen.

Zucker, hellen Maissirup und Wasser in einen hohen, dickwandigen Topf geben. Zunachst riihren, bis
der Zucker feucht ist. Beim Aufkochen die Masse sorgfaltig beobachten.

Ohne weiteres Umriihren kochen, bis der Sirup 149 °C erreicht. Nicht tberfillen; siedender
Zuckersirup kann schwere Verbrennungen verursachen.

Topf von der Hitze nehmen und kurz abwarten, bis die starksten Blasen abklingen. Optional wenig
Farbe einarbeiten. Ziigig auf die Silikonmatte oder in trockene Formen gieen.

Vollstandig hart und kalt werden lassen. Bonbons nicht mit feuchten Handen anfassen; sofort in
kleine trockene Portionen aufteilen und luft- sowie feuchtigkeitsdicht verpacken.

Kein Fett, kein Obstsaft und keine frischen Friichte ergénzen. Bereits kleine Anderungen kénnen
Wasseraufnahme und Lagerverhalten deutlich verandern.

VOR DEM EINLAGERN

Jede Charge komplett auskiihlen lassen; Portionen erst danach verpacken. Backzeit und optische Hérte sind kein
Laborbeweis fiir die Wasseraktivitat oder fiir ein mehrjahriges MHD.
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-‘- NOTFALL-/ PREPPING TIPP
TheOnix Vorsorge-Info
THEONIX

LANGZEIT-KANDIDAT 1 / ZUCKERBONBON

Goldene Zuckerbonbons - Lagerung

Nach dem Backen: was hilft, was nicht belegt ist und wie du sicher verpackst.

WELCHE LAGERDAUER IST BELEGT?

Mehr als ein Jahr ist fiir professionell hergestellte reine Zuckerbonbons plausibel, aber nicht fiir diese
selbst gegossene Charge nachgewiesen.

(. J

Warum diese Rezeptur anders ist: Kristallzucker und Glukose-/Maissirup ergeben bei Kochtemperatur der
Hartbruchstufe ein wasserarmes, fettfreies Konfekt. Die GCCA nennt fir industriell hergestellte reine
Zucker-Hartbonbons bei kontrollierter Feuchte vier Jahre oder mehr.

SO GEHST DU PRAKTISCH VOR

° Hartbruch erreichen: Die Zieltemperatur mit kalibriertem Zuckerthermometer messen; die Temperatur
allein belegt keine Lagerstabilitat.

Sofort schiitzen: Bonbons vollstandig auskiihlen lassen und ohne feuchte Hande portionieren.

Einzelportionen vermeiden lingere Luftkontakte nach dem Offnen.

Kihl lagern: Trockene, dunkle, geruchsfreie Umgebung; zu viel Luftfeuchtigkeit macht Zuckerbonbons

e Feuchtigkeitsbarriere: In trockene, lebensmittelechte, heiBversiegelbare Barrierebeutel legen; kleine
o klebrig.

Wichtige Grenze: Die GCCA-Angabe beschreibt professionell gefertigte Ware und definierte Lagerbedingungen,
kein gepriiftes Hausrezept. Selbst hergestellte Bonbons besitzen kein verlassliches Zwei- oder Vierjahres-MHD.

( )

MYLAR UND SAUERSTOFFABSORBER

Bei reinen Zuckerbonbons ist vor allem Feuchteschutz wichtig. Zusatzlicher O2-Absorber ist nicht erforderlich; USU
empfiehlt O2-Entfernung bei reinem Zucker nicht. Nicht stark vakuumieren, damit die Folie nicht von spitzen
Kanten beschadigt wird.

(. J

Quellengrundlage: GCCA Candy Storage Manual (2024); USU Storing Sugars; Food Network Barley Candy.
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-r NOTFALL-/ PREPPING TIPP
TheOnix Vorsorge-Info
THEONIX

LANGZEIT-KANDIDAT 2 / ZUCKERBONBON

Pfefferminz-Hartbonbons

Einfaches, sehr trockenes Pfefferminzbonbon ohne Cremefiillung.

Kl-lllustration; kein Foto einer tatsdchlich getesteten Charge.

ca. 24 Bonbons - Zuckersirup auf 149 °C erhitzen - 20-30 Minuten Zubereitung - nur fiir Lebensmittel zugelassenes
Aroma

ZUTATEN - VOLLSTANDIGE CHARGE

400 g weiler Kristallzucker 180 ml Wasser

208 ¢g heller Maissirup 1-2 Tropfen hochkonzentriertes lebensmittelechtes
Pfefferminz-Aroma; Herstellerdosierung
beachten
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-‘- NOTFALL-/ PREPPING TIPP
TheOnix Vorsorge-Info
THEONIX

LANGZEIT-KANDIDAT 2 / ZUCKERBONBON

Pfefferminz-Hartbonbons - Zubereitung

Schritt flr Schritt; Zeiten beziehen sich auf die jeweils beschriebene Form.

ZUBEREITUNG

° Trockene Silikonformen oder temperaturgeeignete Unterlage, Zuckerthermometer und
hitzebestandige Handschuhe vorbereiten.

Zucker, Maissirup und Wasser vorsichtig erwarmen und bis 149 °C kochen. Nach dem Aufkochen
moglichst nicht umriihren, damit keine gro3en Kristalle entstehen.

Topf von der Platte nehmen. Wenn der Sirup nicht mehr stark sprudelt, nur die passende Menge
ausdriicklich lebensmittelgeeignetes Pfefferminz-Aroma einriihren; Vorsicht vor Dampfen.

Sofort in trockene Férmchen flillen. Ohne Kontakt zu Feuchtigkeit vollstandig abkihlen und
ausharten lassen.

Einzeln oder in kleinen Portionen trocken verpacken und an einem kiihlen, geruchsarmen Platz
lagern. Der Geruch kann auf andere Lebensmittel Gibergehen.

Nicht mit frischen Minzblattern arbeiten: Sie bringen Wasser in ein Produkt, dessen Lagerkonzept
gerade von sehr geringer Feuchte lebt.

VOR DEM EINLAGERN

Jede Charge komplett auskiihlen lassen; Portionen erst danach verpacken. Backzeit und optische Hérte sind kein
Laborbeweis fiir die Wasseraktivitat oder fiir ein mehrjahriges MHD.

THEONIX.DE | NACHSPEISEN-VORRAT | Stand: 22.10.2026 Seite 29



-‘- NOTFALL-/ PREPPING TIPP
TheOnix Vorsorge-Info
THEONIX

LANGZEIT-KANDIDAT 2 / ZUCKERBONBON

Pfefferminz-Hartbonbons - Lagerung

Nach dem Backen: was hilft, was nicht belegt ist und wie du sicher verpackst.

WELCHE LAGERDAUER IST BELEGT?

Plausibel fir mehrjahrige Lagerung als reine Hartbonbon-Art, aber ohne Hauschargenprifung keine
konkrete Frist.

(. J

Warum diese Rezeptur anders ist: Das Grundrezept besteht nur aus Zucker, Maissirup und Wasser, das zum
gro3en Teil ausgekocht wird. Das zugesetzte Aroma ist ein moglicher zusatzlicher Qualitatsfaktor.

SO GEHST DU PRAKTISCH VOR

o Hartes Produkt: Ohne weiche Stellen auskihlen lassen.

Trocken halten: Kein Kondenswasser und keine frischen Krauter in der Masse.

beeinflussen kann.

e Geriche trennen: Pfefferminzbonbons einzeln dicht verschweilRen, da das Aroma andere Vorrate
o Chargenkontrolle: Oberflache, Klebrigkeit, Verfarbung und Aroma bei Proben dokumentieren.

Wichtige Grenze: Die industrielle Mehrjahresangabe kann nicht auf die selbst gemachte Charge tGibertragen
werden; Aroma- und Feuchtestabilitat sind ungetestet.

MYLAR UND SAUERSTOFFABSORBER

Luft- und wasserdampfdichter, lebensmittelechter Beutel; keine O2-Absorber erforderlich. Trockene, kiihle
Lagerung und intakte Naht sind wichtiger.

Quellengrundlage: Food Network Barley Candy; GCCA Candy Manual; USU Storing Sugars.
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-‘- NOTFALL-/ PREPPING TIPP
TheOnix Vorsorge-Info
THEONIX

LANGZEIT-KANDIDAT 3 / ZUCKERBONBON

Zitronen-Hartbonbons

Zitroniger Nachspeisenvorrat ohne frischen Saft und ohne Fett.

Ki-lllustration; kein Foto einer tatsdchlich getesteten Charge.

ca. 24 Bonbons - Zuckersirup auf 149 °C erhitzen - 20-30 Minuten Zubereitung - Aroma statt frischem Zitronensaft

ZUTATEN - VOLLSTANDIGE CHARGE

400 g weiler Kristallzucker 180 ml Wasser

208 g heller Maissirup 1-2 Tropfen lebensmittelechtes Zitronen-Backaroma,
stark konzentriert
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-‘- NOTFALL-/ PREPPING TIPP
TheOnix Vorsorge-Info
THEONIX

LANGZEIT-KANDIDAT 3 / ZUCKERBONBON

Zitronen-Hartbonbons - Zubereitung

Schritt flr Schritt; Zeiten beziehen sich auf die jeweils beschriebene Form.

ZUBEREITUNG

° Zuckerthermometer priifen und eine trockene, hitzefeste Bonbonform vorbereiten. Kinder und
Haustiere vom Arbeitsplatz fernhalten.

Zucker, Sirup und Wasser in einem hohen Topf erhitzen. Aufkochen lassen, bis der Zuckersirup 149
°C erreicht.

Von der Platte ziehen und warten, bis die starken Blasen abklingen. Lebensmittelgeeignetes
Zitronenaroma sparsam nach Herstellerangaben einrihren.

Zlgig in trockene Formen verteilen und bei Raumtemperatur vollstandig hart werden lassen, ohne
Spritzwasser oder Dampf.

Vollstandig trockene Bonbons méglichst einzeln vor dem Aneinanderkleben schiitzen; in
hochbarrierigen Beuteln trocken und dunkel lagern.

Keinen frischen Zitronensaft oder Zitronenabrieb zusatzlich verwenden, wenn du die
Trockenrezeptur fiir die Langzeitlagerung erhalten willst.

VOR DEM EINLAGERN

Jede Charge komplett auskiihlen lassen; Portionen erst danach verpacken. Backzeit und optische Hérte sind kein
Laborbeweis fiir die Wasseraktivitat oder fiir ein mehrjahriges MHD.
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LANGZEIT-KANDIDAT 3 / ZUCKERBONBON

Zitronen-Hartbonbons - Lagerung

Nach dem Backen: was hilft, was nicht belegt ist und wie du sicher verpackst.

WELCHE LAGERDAUER IST BELEGT?

Wie bei anderen reinen Hartbonbons ist mehr als ein Jahr grundséatzlich plausibel; eine tatsiachliche
Freigabe fehlt.

(. J

Warum diese Rezeptur anders ist: Wasser wird durch Kochen weitgehend entfernt. Keine Fettquellen und
keine frischen Saftbestandteile. Konzentrierte Aromastoffe konnen jedoch mit der Zeit schwacher werden.

SO GEHST DU PRAKTISCH VOR

o Kein frischer Saft: Nur geeignete, sparsam dosierte Backaromen einsetzen.

Harte Oberflache: Nach vollstandigem Auskihlen priifen, ob die Stiicke glasig-hart und nicht klebrig
sind.

Licht und Warme meiden: Dunkel und kihl lagern; aromatische Veranderung protokollieren.

e Dicht versiegeln: Erst kalt in kleinportionierte Barrierebeutel geben.

Wichtige Grenze: GCCA nennt industrielle Lagerzeiten unter kontrollierten Bedingungen. Ein eigenstandiger
Langzeitprifwert liegt flr dieses Zitronenrezept nicht vor.

MYLAR UND SAUERSTOFFABSORBER

Guter Schutz vor Luftfeuchte ist das Ziel. O2-Absorber nicht als Standardmafnahme einsetzen. Bei Kleben,
Kondenswasser oder undeutlicher Lagergeschichte nicht als Langzeitvorrat betrachten.

Quellengrundlage: Food Network Barley Candy, Zitronenaroma als Variante; GCCA; USU.
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LANGZEIT-KANDIDAT 4 / ZUCKERBONBON

Zimt-Hartbonbons

Hartes Zimtkonfekt ohne Nusse, Butter oder Schokolade.

Kl-lllustration; kein Foto einer tatsdchlich getesteten Charge.

ca. 24 Bonbons - Zuckersirup auf 149 °C erhitzen - 20-30 Minuten Zubereitung - Aroma statt Zimt-Fettfiillung

ZUTATEN - VOLLSTANDIGE CHARGE

400 g weiler Kristallzucker 180 ml Wasser

208 g heller Maissirup 1-2 Tropfen hochkonzentriertes lebensmittelechtes
Zimtaroma (Herstellervorgabe prifen)
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LANGZEIT-KANDIDAT 4 / ZUCKERBONBON

Zimt-Hartbonbons - Zubereitung

Schritt flr Schritt; Zeiten beziehen sich auf die jeweils beschriebene Form.

ZUBEREITUNG

Hitzebestandige Form, groBes Thermometer und geeignete Handschuhe vorbereiten. Nur als
Lebensmittel gekennzeichnetes Zimtaroma nutzen.

Kristallzucker, Maissirup und Wasser in einem hohen Topf erhitzen. Die Masse erreicht fiir
Hartbonbons 149 °C; danach sofort vom Herd nehmen.

Kurz die Blasen abklingen lassen, dann das Zimtaroma duBerst sparsam nach Produktdosierung
zugeben. Aroma kann beim Einriihren intensiven Dampf freisetzen.

Den Sirup ohne Verzug in trockene Formen verteilen und unberiihrt vollstandig auskihlen lassen.

Erst verpacken, wenn die Stlicke vollstandig hart und abgekihlt sind. Klein portionieren und vor
Wiarme, Gerlichen sowie Feuchtigkeit schiitzen.

Als Rezeptabwandlung ist dieses Zimtbonbon nicht im Langzeittest gepriift. Es gehort nur mit
dokumentierten Chargendaten in einen Vorrat.

VOR DEM EINLAGERN

Jede Charge komplett auskiihlen lassen; Portionen erst danach verpacken. Backzeit und optische Harte sind kein
Laborbeweis fiir die Wasseraktivitat oder fiir ein mehrjahriges MHD.
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LANGZEIT-KANDIDAT 4 / ZUCKERBONBON

Zimt-Hartbonbons - Lagerung

Nach dem Backen: was hilft, was nicht belegt ist und wie du sicher verpackst.

WELCHE LAGERDAUER IST BELEGT?

Plausibler Langzeitkandidat aus der Zucker-Hartbonbon-Gruppe, jedoch nicht rezeptbezogen validiert.

Warum diese Rezeptur anders ist: Wasserarmes Hartbonbon ohne Butter, Milch oder Nisse. Zimtaroma ist
nicht identisch mit Zucker und kann separat altern oder bei ungeeigneter Dosierung reizen.

SO GEHST DU PRAKTISCH VOR

° Nur Lebensmittelaroma: Keine ungepriiften atherischen Ole oder groBen Mengen Zimtdl verwenden.
Hartbruch sicherstellen: Bei 149 °C kochen, vollstandig auskiihlen.
Feuchtigkeitsdicht: Trocken in kleine Barrierebeutel verpacken und verschweiBen.

Langzeitbeobachtung: Fiir Lagerproben Geruch, Klebrigkeit, Farbe und Verpackung kontrollieren.

GRENZEN DER HALTBARKEIT

Es gibt keine verifizierte Haltbarkeitsangabe Uiber ein Jahr fiir diese konkrete selbst entwickelte
Geschmacksrezeptur.

MYLAR, VAKUUM UND SAUERSTOFFABSORBER

Kein Sauerstoffabsorber notwendig. Entscheidend sind trockene Ware, geringe Feuchteaufnahme und dichte
Siegelung.

Quellengrundlage: Food Network Grundrezept; GCCA Candy Storage & Handling Manual; USU Storing Sugars.
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LAGERUNG BEI RAUMTEMPERATUR

Die Einzelanleitungen stehen direkt hinter jedem Rezept; hier nur ein Uberblick.

KLASSISCHER RUMKUCHEN

Original: bis 6-8 Wochen gut verpackt laut King Arthur. Nicht auf andere Kuchen Ubertragbar.

SCHOKO-FRUCHTEKUCHEN

Keine verifizierte mehrjahrige Lagerzeit; Schokolade und ggf. Nlsse sind oxidationsempfindlich.

GOLDENER FRUCHTEKUCHEN

Quelle beschreibt Ruhe- und Reifezeit, aber keine gepriifte 5-10-Jahres-Lagerung.

GEDAMPFTER SURVIVAL-KUCHEN

US-Prepper-Blogs behaupten Jahrzehnte; keine validierte Lager- oder Sicherheitsprifung.

HARDTACK

Sehr trocken und fettarm; Heimbackchargen haben trotzdem kein automatisch belegtes 10-Jahres-MHD.

ZIMT- UND KAKAOKEKSE

Eigene Versuchsvarianten. Mit Zucker oder Kakao ist die Lagerstabilitat gesondert zu priifen.

ZUCKER-HARTBONBONS

GCCA nennt fiir professionell hergestellte reine Hartbonbons vier Jahre oder langer unter kontrollierten
Lagerbedingungen. Heimware ungetestet.
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MYLAR RICHTIG EINSETZEN

Luftdicht, trocken, kiihl - aber ohne falsche Haltbarkeitsversprechen.

FUR GEEIGNETES, HINREICHEND TROCKENES GEBACK

o Beutel wahlen, die ausdriicklich lebensmittelecht und fiir Heil3siegelung geeignet sind. Fiir echten
Langzeitschutz sollte die Verpackung eine wirksame Sauerstoff- und Wasserdampfbarriere haben.

Kekse nicht warm einpacken. Vollstandig auskihlen lassen und trocken halten; Arbeitsflache,
Hande und Verpackung ebenfalls trocken halten.

Jede Sorte in kleine Portionsbeutel aufteilen. Bruchstlicke und Kanten so legen, dass sie die Folie
nicht punktuell beschadigen.

Beutel sauber, faltenfrei und mit ausreichend breiter Naht nach den Angaben des jeweiligen
Beutelherstellers verschweiRen. Naht durchgehend prifen.

Mit Produktnamen, Zutaten/Allergenen, Backdatum, Chargennummer und Lagerort beschriften.
Keine erfundene Haltbarkeit aufdrucken.

Beutel in einen lichtgeschiitzten, nagetiersicheren, trockenen Behalter legen und in regelmaBigen
Abstinden den Lagerzustand kontrollieren.
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SAUERSTOFFABSORBER: NUR BEI TROCKENER
WARE

Weshalb die zusatzliche Tlite nicht jede Rezeptur sicher macht.

SICHERHEITSGRENZE AUS DER USU-LITERATUR

Utah State University warnt: Bei sauerstoffreduzierter Lagerung feuchter Lebensmittel kann Botulismus
beglinstigt werden. Als grobe Voraussetzung flir solche Trockenlagerung nennt USU rund 10 %
Feuchtigkeit oder weniger. Der Prozentwert lasst sich aus Knusprigkeit allein nicht ablesen.

WASSERAKTIVITAT IST ETWAS ANDERES

Der Wassergehalt (Massenanteil Wasser) ist nicht identisch mit Wasseraktivitat aW. Ein Ziel unter 0,60
aW ist fiir sehr trockene Produkte mikrobiologisch sinnvoll; fiir eine belastbare Aussage Uiber ein neues
Backrezept sind Messung und Lagerstabilitatstest notig.

OHNE MESSUNG KEINE FREIGABE

Bei unseren hausgebackenen Zimt- und Kakaovarianten ist weder die tatsachliche Wasseraktivitat noch
die Restfeuchtigkeit belegt. Deshalb wird kein bestimmter Absorber in cc empfohlen: dessen richtige
Grofe hangt auBerdem vom konkreten Restluftvolumen und den Herstellervorgaben ab.

FEUCHTER KUCHEN: KEIN O2-BEUTEL-EXPERIMENT

Die vier Friichtekuchen sollten nicht als mehrjahrige ungekihlte Vakuum-/02-Konserve behandelt
werden. Das gilt selbst bei Rum, Zucker, einer dichten Folie und starkem Vakuum.
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LEICHT VAKUUMIEREN - ODER NUR SIEGELN?

Praktische Unterschiede zwischen Luftentnahme und Langzeitkonservierung.

LEICHTES VAKUUM

Wenn der konkrete Beutel und das Vakuumiergerat miteinander kompatibel sind, kann eine sanfte
Luftentnahme beim Verpacken trockener Kekse Platz sparen. Zu starkes Absaugen zerbricht das Geback.
Die Vakuumstéarke allein sagt nichts tGiber Lebensmittelsicherheit.

NICHT JEDER MYLAR-BEUTEL FUNKTIONIERT MIT JEDEM GERAT

Glatte Aluminiumverbundbeutel lassen sich in normalen AuBen-Vakuumierern oft nicht zuverlassig
evakuieren, wenn ein strukturierter Luftkanal fehlt. Fiir solche Beutel kann reines HeiBversiegeln die
praktikablere Methode sein. Gerate- und Beutelherstellerangaben sind entscheidend.

FETT, FEUCHTE UND TEMPERATUR BLEIBEN WICHTIG

Fettige Kekszutaten, Kakaoanteile, Niisse und Schokolade kénnen unabhingig vom Sauerstoffgehalt
Qualitatsprobleme entwickeln. Warme Lagerplatze und wechselnde Feuchte sind zusatzliche Risiken.

KURZVERGLEICH

® Dicht versiegelt: Schutz vor duBeren Einfliissen; bei trockener Ware oft wichtiger als maximales Vakuum.
® Sauerstoff reduziert: Kann Oxidation vermindern, aber nur im passenden Trockenlebensmittel-System.

® Haltbarkeit belegt: Erfordert Angaben des Herstellers oder Priifungen der konkreten Charge.
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LAGERKONTROLLE & WARNZEICHEN

Was vor dem Essen gepriift werden muss - und was nicht gentigt.

KONTROLLPUNKTE BEI JEDER VORRATSCHARGE

® Ist die SchweiRnaht unbeschadigt und die Folie ohne Lécher oder starke Knicke?

® War die Charge durchgehend vor Feuchtigkeit, Schadlingen und groBer Wirme geschiitzt?
® Gibt es sichtbar feuchte Stellen, Kondenswasser, Schimmel oder Insektenbefall?

® Ist der Geruch unauffillig - insbesondere nicht ranzig, garig oder muffig?

® Lisst sich die dokumentierte Lagergeschichte eindeutig nachvollziehen?

NICHT DURCH PROBIEREN TESTEN

Bei Schimmel, Garung, auffalligem Geruch, feuchten Stellen oder unklarer Lagerhistorie: entsorgen. Ein
unauffalliger Geruch beweist nicht, dass ein unsachgemaf sauerstoffarm gelagertes Lebensmittel sicher
ist.

REGELMASSIG ROTIEREN

Herstellungsdaten, Rezeptanderungen und sensorische Veranderungen notieren. Neu entwickelte
Hausrezepte zuerst als kleine Testmengen behandeln und zeitnah verbrauchen, statt als Zehnjahresvorrat
anzulegen.
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ETIKETT & CHARGENPROTOKOLL

Zum Kopieren, Ausdrucken und Ausfiillen.

BESCHRIFTUNG EINER PACKUNG

Produkt / Rezept
Herstellungsdatum

Verwendete Zutaten / Allergene
Chargen-Nr.

Verpackungsart

Messwert aW / Wassergehalt (falls
gepriift)

Lagerort

Kontrolldatum

CHARGENUBERSICHT

Datum Rezept / Charge
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US-REZEPTQUELLEN

Direktlinks zu den Originalrezepten und deren verifizierten Mengen.

King Arthur Baking - Everyone’s Favorite Fruitcake

Hauptquelle fiir Rum-Friichtekuchen, genaue Grammwerte und Backzeit fiir gro3e Kastenformen.

https://www.kingarthurbaking.com/recipes/everyones-favorite-fruitcake-recipe

King Arthur Baking - Chocolate Cherry-Berry Fruitcake
US-Schokoladen-/Kirsch-Friichtekuchen mit Spezialzutaten, ca. 163 °C und 50-100 Min.

https://www .kingarthurbaking.com/recipes/chocolate-cherry-berry-fruitcake-recipe

King Arthur Baking - Golden Fruitcake
Heller Friichtekuchen mit 150 °C und FormgréRen-abhangiger Backzeit.

https://www.kingarthurbaking.com/recipes/golden-fruitcake-recipe

Homestead Survival Site - Survival Fruitcake

Historischer gedampfter Survival Fruitcake; Behauptungen zur Jahrzehntelagerung nicht validiert.

https://homesteadsurvivalsite.com/survival-fruitcake-recipe/

Ask a Prepper - Prepper Fruitcake

Ahnliches Dampf-/Backprinzip mit abweichenden Zutatenmengen, deshalb nicht zusammengemischt.

https://www.askaprepper.com/how-to-make-prepper-fruit-cake-that-can-last-for-decades/

The Prepared - How to make, store, and eat hardtack

US-Hardtack-Grundrezept, zwei Backmethoden und Lagerhinweise.
https://theprepared.com/survival-skills/guides/hardtack/

Food Network - Barley Candy

Grundlage fir vier Zucker-Hartbonbon-Varianten bei 149 °C.
https://www.foodnetwork.com/recipes/barley-candy-recipe-1911619

King Arthur - Ingredient Weight Chart

Verifizierte Zutatenmassen fir die metrische Umrechnung.

https://www.kingarthurbaking.com/learn/ingredient-weight-chart
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LEBENSMITTELSICHERHEIT & EINORDNUNG

Was von den US-Aussagen wissenschaftlich gedeckt ist.

Utah State University - Food Storage Booklet

Bei sauerstoffreduzierter Trockenlagerung sollten Lebensmittel etwa < 10 % Feuchte besitzen; feuchte Ware ist
problematisch.

https://extension.usu.edu/preserve-the-harvest/files/Food-Storage-Booklet.pdf

Utah State University - Canning Bread and Cake is Unsafe

Selbst eingekochter Kuchen in Glasern ist kein gepriiftes Haushalts-Konservierungsverfahren.
https://extension.usu.edu/preserve-the-harvest/research/canning-bread-or-cake-is-unsafe

NCHFP - Packaging and Storing Dried Foods

Trockenprodukte vollstéandig kiihlen, trocken verpacken und regelmaRig kontrollieren.
https://nchfp.uga.edu/how/dry/general-information-drying/packaging-and-storing-dried-foods/

North Carolina State University - Fruitcake: Will it last forever?

Warum Wasseraktivitat relevant ist, aber auch Fett und Rezeptbedingungen Grenzen setzen.
https://news.ncsu.edu/2014/12/wms-fruitcake/

University of Minnesota - Testing water activity

Wasseraktivitat in Backwaren auch in der Mitte priifen; fertige Rezepte moglichst im Labor testen.
https://extension.umn.edu/food/selling-and-distributing/cottage-food/testing-water-activity-in-cottage-foods

Global Cold Chain Alliance - Candy Storage Manual 2024

Gilt fur industriell gefertigte reine Zucker-Hartbonbons unter kontrollierter Feuchte, nicht als Heim-MHD.
https://www.gcca.org/wp-content/uploads/2024/07/Candy-2024.pdf

Utah State University - Storing Sugars

Bei reinem Zucker O2-Entfernung nicht n6tig und nicht empfohlen.

https://extension.usu.edu/preserve-the-harvest/research/storing-sugars

BILD- UND QUELLENHINWEIS

Authentische kleine Rezeptfotos sind ihren US-Quellen zugeordnet. Andere Kuchen-/Keksbilder sind Kl-generierte
Illustrationsbilder aus den vorherigen TheOnix-Entwtrfen und dokumentieren keine tatsachlich nachgebackenen
Chargen. Dieser Leitfaden stellt keine Laborpriifung oder Herstellerfreigabe dar.
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