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Kapitel 1 - Einfiihrung in das

Wasserbad-Einkochen

illkommen in der faszinierenden Welt des Wasserbad-Einkochens! Diese traditionelle

Methode, Lebensmittel durch Hitze und Saure haltbar zu machen, erlebt aktuell eine

Renaissance. Immer mehr Menschen in Deutschland entdecken die Freude daran,
selbstgemachte Marmeladen, Kompotte oder saure Gurken einzukochen. Warum? Weil man so
nicht nur den Geschmack der Saison einfangt, sondern auch volle Kontrolle Uber die Zutaten hat
—ohne kiunstliche Zusatzstoffe, unnotig viel Zucker oder Konservierungsmittel. Einkochen
bedeutet: Naturlichkeit im Glas und ein Beitrag zu einem nachhaltigeren Lebensstil.

Das Prinzip des Wasserbad-Einkochens ist einfach, aber genial: Glaser mit vorbereiteten
Lebensmitteln werden in einem groBen Topf vollstandig in kochendes Wasser getaucht. Die
Hitze zerstort Keime, Hefen und Schimmelpilze, wahrend der Glasinhalt beim Abklhlen ein
Vakuum erzeugt. Dieses Vakuum sorgt fur eine luftdichte Versiegelung, die Lebensmittel
monatelang — oft sogar Uber ein Jahr — frisch und sicher aufbewahrt.

Besonders geeignet fiir diese Methode sind stark sdurehaltige Lebensmittel wie Beeren, Apfel,
Tomaten oder sauer eingelegte Gemduse. Die natlirliche Saure dieser Lebensmittel hemmt
zusatzlich das Wachstum gefahrlicher Bakterien wie Clostridium botulinum, das todliches
Botulismus-Gift bilden kann. Daher ist es extrem wichtig, beim Einkochen auf den Sauregehalt
zu achten: Nur hochséaurehaltige oder durch Essig/Zitronensaft angesauerte Produkte durfen im
Wasserbadverfahren konserviert werden. Flr niedrigsaurehaltige Lebensmittel wie Bohnen oder
Fleisch ist das Einkochen im Druckkochtopf (Pressure Canner) unerlasslich, da nur dort
ausreichend hohe Temperaturen erreicht werden, um Sporen zuverlassig abzutoten.

Das Schone am Einkochen ist, dass es nicht nur ein praktischer Vorratshelfer ist, sondern auch
ein kreatives Hobby. Man kann Rezepte nach eigenem Geschmack abwandeln, mit Gewlrzen
experimentieren und so ganz individuelle Delikatessen herstellen. Gleichzeitig ist es eine
wunderbare Méglichkeit, saisonale Uberschiisse aus dem eigenen Garten oder von regionalen
Bauernhofen zu verwerten — und dabei bares Geld zu sparen. Statt im Winter teure importierte
Erdbeeren zu kaufen, 6ffnet man einfach ein Glas selbstgemachte Erdbeermarmelade, die nach
Sommer schmeckt.

Darlber hinaus hat Einkochen in Deutschland eine lange Tradition, die oft von Generation zu
Generation weitergegeben wird. Es weckt Erinnerungen an die Kliche der GroBeltern und schafft
gemeinsame Erlebnisse, wenn man zusammen mit Familie oder Freunden Obst schnippelt,
Glaser beflllt und sich Uber die ersten ,,Plopp“-Gerdusche der vakuumziehenden Deckel freut.
Diese Momente verbinden Generationen und geben ein gutes Geflihl der Selbstversorgung.

Einkochen vermittelt auch Respekt fur Lebensmittel, denn es hilft, weniger wegzuwerfen: Reife
Fruchte oder Gemuse, die sonst verderben wirden, werden so sinnvoll genutzt. Es tragt damit
aktiv zum nachhaltigen Umgang mit unseren Ressourcen bei. Gleichzeitig ist es eine
entspannende Tatigkeit: Die Arbeit in der Kiiche, das Riihren von Marmelade oder das
Sterilisieren der Glaser entschleunigt und bietet eine wohltuende Auszeit vom hektischen Alltag.

Dieses Buch begleitet Sie Schritt fur Schritt durch alle Grundlagen und weiterfiihrenden
Techniken des Wasserbad-Einkochens. Es zeigt, wie Sie lhre Glaser und Deckel richtig



vorbereiten, welche Utensilien unverzichtbar sind und wie Sie kostliche Rezepte sicher
einkochen kénnen. Mit diesem Wissen kdnnen Sie bald Ihre eigenen Vorrate anlegen und das

gute Geflihl genieBen, immer ein Glas voller Geschmack, Qualitat und Selbstgemachtem im
Regal stehen zu haben. Willkommen in Ihrer neuen Leidenschaft!



Kapitel 2 — Grundlagen des

Wasserbad-Einkochens

asserbad-Einkochen ist eine der traditionsreichsten und zugleich einfachsten

Methoden, Lebensmittel haltbar zu machen. Dieses Kapitel gibt dir ein umfassendes

Fundament, damit du sicher und mit Freude deine ersten Einmachprojekte umsetzen
kannst. Wasserbad-Einkochen eignet sich besonders fur Lebensmittel mit hohem Sauregehalt,
also Obst, Tomaten, Marmeladen oder Pickles. Die Kombination von Hitze und Saure totet
Mikroorganismen ab und bildet beim Abkuhlen ein Vakuum im Glas, das die Lebensmittel
monatelang sicher konserviert.

Zu Beginn steht die Auswahl der richtigen Zutaten: Verarbeite immer frisches, unbeschadigtes
Obst und Gemduse. Qualitat bei der Ernte bedeutet Qualitat im Glas. Achte darauf, nur getestete
Rezepte zu verwenden. Die Einhaltung von Zutatenmengen, Kochzeiten und Sdureangaben ist
entscheidend fur die Lebensmittelsicherheit, da zu wenig Saure oder zu kurze Kochzeiten
Keimen wie Clostridium botulinum ideale Bedingungen bieten kdnnen.

Der erste Schritt ist die Vorbereitung deiner Glaser. Nutze nur intakte Einmachglaser aus
dickem, hitzebestandigem Glas und priife sie sorgfaltig auf Risse oder Abplatzungen. Neue
Deckel sind Pflicht, damit das Gummi am Rand zuverlassig abdichtet. Schraubringe kannst du
wiederverwenden, solange sie nicht verrostet oder verbogen sind. Bevor du loslegst, mussen
alle Glaser und Deckel griindlich mit heiBem Wasser und Spulmittel gereinigt und dann
mindestens 10 Minuten in kochendem Wasser sterilisiert werden. So entfernst du Keime, die
spater im Glas fir Schimmel oder Garung sorgen kdnnten.

Sobald deine Zutaten vorbereitet und deine Glaser sterilisiert sind, kannst du mit dem Einflillen
beginnen. Verwende daflr am besten einen breiten Trichter, der den Glasrand sauber halt. Achte
darauf, den empfohlenen Kopfraum — meist 0,5 bis 1 cm — einzuhalten. Dieser Abstand zwischen
Fallgut und Glasrand ist entscheidend: Er lasst Platz fir die Ausdehnung beim Erhitzen und sorgt
dafur, dass sich ein stabiles Vakuum bilden kann.

LufteinschlUsse sind einer der haufigsten Fehler beim Einkochen und kdnnen spater zur
Schimmelbildung flihren. Entferne eingeschlossene Luftblasen nach dem Einflillen mit einem
nichtmetallischen Spatel oder einem speziellen Luftblasenldser. Fahre dazu am inneren
Glasrand entlang, damit Luft nach oben entweichen kann. AnschlieBend wischst du den
Glasrand mit einem sauberen, feuchten Tuch ab, damit nichts die Abdichtung beeintrachtigt.

Nun werden die Deckel mittig aufgesetzt und die Schraubringe nur ,fingerdicht“ angezogen -
also so fest, dass du sie gerade mit zwei Fingern zudrehst. Uberdreht man die Ringe, kann Luft
nicht mehr entweichen, was das Vakuum verhindert oder das Glas wahrend des Kochens zum
Platzen bringt.

Danach kommen die Glaser in den Wasserbad-Einkochtopf. Stelle sie auf den Einsatz oder ein
Gitter, damit sie nicht direkt auf dem Topfboden stehen. Flille den Topf mit warmem Wasser,
sodass die Glaser mindestens 2-3 cm mit Wasser bedeckt sind. Bringe das Wasser zum Kochen
und beginne dann die Zeitmessung — die Einkochzeit variiert je nach Rezept, GlasgroBe und
Lebensmittel.



Ein wichtiger Punkt ist die Hohenlage deines Wohnortes: In hdheren Regionen sinkt der
Siedepunkt von Wasser, was langere Kochzeiten erforderlich macht. Als Faustregel gilt: Ab 300
Metern Hohe sollte die Einkochzeit pro 300 Meter um jeweils 1 Minute verlangert werden. Nur so
wird garantiert, dass ausreichend Hitze ins Glasinnere gelangt, um Keime vollstandig abzutéten.

Nach Ende der Einkochzeit hebst du die Glaser vorsichtig mit einem Glasheber aus dem Wasser
und stellst sie auf ein Geschirrtuch. Bewege sie nicht, wahrend sie abkihlen, da dies die
Abdichtung storen kdnnte. Lasse die Glaser mindestens 12 Stunden ungestort stehen. Ein
»Plopp“ beim AbkuUhlen zeigt dir, dass sich ein Vakuum gebildet hat. Kontrolliere nach dem
vollstandigen Erkalten jeden Deckel: Er darf sich nicht nach unten oder oben wolben und sollte
beim Drlicken fest sein. Ist das nicht der Fall, lagert das Glas unsicher und der Inhalt muss im
Kuhlschrank aufbewahrt und zeitnah verzehrt werden.

Entferne vor der Lagerung die Schraubringe, denn sie konnen Feuchtigkeit einschlieBen und Rost
oder Schimmel verursachen. AuBerdem erkennst du so spater besser, ob sich ein Deckel gelost
hat. Beschrifte jedes Glas mit Inhalt und Datum, damit du den Uberblick tiber Haltbarkeit und
Vorrate behaltst.

Zusammengefasst gilt: Sauberkeit, prazises Arbeiten und die Einhaltung der empfohlenen
Kochzeiten sind die Grundlage erfolgreichen Einkochens. Nur so entstehen haltbare,
aromatische und sichere Konserven, die deine Vorratskammer flillen und dir monatelang
Genuss bereiten. Mit diesem Wissen bist du bestens geristet, deine ersten Einkocherfolge zu
feiern —viel SpaB dabei!



Kapitel 3 - Das richtige

Equipment

er erfolgreich einkochen mochte, braucht mehr als nur gute Rezepte: Das richtige

Equipmentist das A und O fur sicheres, effizientes und stressfreies Wasserbad-

Einkochen. Dieses Kapitel zeigt dir, welche Werkzeuge unverzichtbar sind, wie du sie
auswahlst und was du bei der Pflege beachten musst. Mit dem richtigen Zubehor wird
Einkochen nicht nur leichter, sondern macht auch viel mehr SpaB!

Einmachgléaser sind das Herzstlck jeder Einkochaktion. Du solltest ausschlieBlich speziell fur
das Einkochen hergestellte Glaser aus dickwandigem, hitzebestandigem Glas verwenden. Sie
sind so gefertigt, dass sie den Druck- und Temperaturschwankungen wahrend des Wasserbad-
Einkochens standhalten. Vor jedem Gebrauch solltest du Glaser sorgfaltig auf Risse,
Absplitterungen oder kleine Haarrisse kontrollieren — schon kleinste Schaden kénnen zu
Glasbruch oder undichten Deckeln fuhren. Besonders bewahrt haben sich Glaser mit
Schraubdeckeln oder zweiteiligen Deckelsystemen mit separatem Gummiring.

Deckel und Schraubringe: Die zweiteiligen Systeme bestehen aus einem flachen Metalldeckel
mit Gummidichtung und einem Schraubring. Wichtig: Den Deckel solltest du nur einmal
verwenden, da sich die Gummidichtung beim ersten Einkochen verformt und bei erneutem
Gebrauch nicht mehr zuverlassig abdichtet. Die Schraubringe kannst du mehrfach nutzen,
solange sie nicht verrostet oder verbogen sind. Achte darauf, die Ringe nach dem Einkochen
immer abzunehmen und separat trocken zu lagern — so vermeidest du Rost und Schimmel.

Einmachtopf bzw. Wasserbad-Kocher: Ein groBer Topf ist unverzichtbar. Er muss so hoch sein,
dass die groBten Glaser mindestens 2-3 Zentimeter mit Wasser bedeckt sind. Ein fester Deckel
hilft, die Temperatur konstant zu halten. Besonders praktisch sind spezielle Einkochtopfe mit
Einsatz oder Korb, damit die Glaser nicht direkt auf dem Topfboden stehen — das beugt
Glasbruch vor. Achte auf hitzebestandige Griffe und einen stabilen Boden, damit der Topf nicht
wackelt.

Einsatz oder Gitter: Ein Einlegerost oder Gitter wird in den Topf gelegt und sorgt daflr, dass die
Glaser beim Kochen nicht direkt auf dem Topfboden stehen. Das verhindert punktuelle
Hitzeeinwirkung, die zu Glasbruch fuhren kénnte, und ermoglicht, dass das heiBe Wasser
gleichmaBig um die Glaser zirkuliert.

Glasheber: Das Herausheben heiBer Glaser aus dem kochenden Wasser ist ohne Glasheber
fast unmoglich und vor allem gefahrlich. Ein guter Glasheber hat gummierte oder rutschfeste
Enden und eine stabile Federung, sodass du Glaser sicher greifen kannst, ohne abzurutschen
oder dich zu verbrihen.

Trichter: Ein breiter Einfalltrichter ist Gold wert. Er passt perfekt in den Hals der Glaser und sorgt
dafur, dass du Marmelade, Kompott oder Chutney sauber einfullen kannst, ohne den Rand zu
verschmutzen. Denn Rickstande am Rand kénnen spater den Dichtungsvorgang storen.
Empfehlenswert sind Trichter aus Edelstahl oder BPA-freiem Kunststoff.

Luftblasenldser: Ein dinner, nichtmetallischer Spatel oder ein spezielles Entluftungswerkzeug
ist praktisch, um nach dem Beflllen die eingeschlossene Luft aus den Glasern zu losen. Fuhrst



duihnvorsichtig am Glasrand entlang, steigen Blasen auf. Das ist wichtig, um Hohlraume zu
vermeiden, die die Haltbarkeit negativ beeinflussen konnen.

Kochutensilien: Ein stabiler Kochloffel, hitzefeste Schopfkelle und Messbecher gehdren
ebenfalls zur Basisausstattung. Ein Kochthermometer ist hilfreich, um die Temperatur des
Wassers oder der Marmelade genau zu kontrollieren, gerade bei Rezepten, die ein exaktes
Erreichen einer Geliertemperatur erfordern.

Sterilisation: Neben den Glasern mussen auch Deckel und alle Utensilien keimfrei sein. Ein
separates kleines Topfchen, in dem du Deckel und Schraubringe in simmerndem Wasser
warmhaltst, ist praktisch. Wichtig: Deckel nie kochen, sondern nur simmern lassen, da das
Material sonst beschadigt werden kann.

Pflege und Aufbewahrung: Nach jedem Einkochen solltest du dein Equipment griindlich
reinigen, trockenwischen und an einem trockenen, luftigen Ort lagern. Schraubringe sollten
separat gelagert werden, damit sie nicht an den Glasern rosten. Trichter, Glasheber und
Kochloffel sollten frei von Essensresten und fettfrei sein, um Schimmel oder unangenehme
Geruche zu vermeiden. RegelmaBige Kontrolle auf Rost, Risse oder Verformungen verlangert die
Lebensdauer deines Equipments erheblich.

Qualitat zahlt sich aus: Investiere lieber einmal in hochwertiges Equipment. Edelstahl, dickes
Glas und robuste Kunststoffteile sind langlebiger und hygienischer als Billigware. Viele Marken
bieten Sets an, die speziell auf Einsteiger abgestimmt sind.

Mit dem richtigen Equipment wird Einkochen zum sicheren, einfachen und freudigen Erlebnis.
Du sparst Zeit, reduzierst das Risiko von Fehlern und kannst dich ganz auf das konzentrieren,
worauf es beim Einkochen ankommt: den Genuss selbstgemachter Kostlichkeiten.



Kapitel 4 - Einkochen von

Fruchten

richte sind der perfekte Einstieg in die Welt des Einkochens: Sie sind von Natur aus reich

an Saure, lassen sich relativ unkompliziert verarbeiten und bieten eine wunderbare

Moglichkeit, den Geschmack des Sommers einzufangen und fur graue Wintertage zu
bewahren. In diesem Kapitel erfahren Sie Schritt fur Schritt, wie Sie Fruchte sicher und lecker
einkochen —von Klassikern wie Apfelmus und Erdbeermarmelade bis hin zu besonderen
Kreationen wie Mango-Salsa oder Kiwi-Daiquiri-Marmelade.

Zunachst ist es wichtig, die Qualitat der Friichte sorgfaltig auszuwahlen: Nur reifes,
unbeschadigtes Obst eignet sich zum Einkochen. Druckstellen oder Schimmel kénnen sich
negativ auf die Haltbarkeit und den Geschmack auswirken. Waschen Sie die Friichte griindlich
unter flieBendem Wasser, um Schmutz und mégliche Pestizidrickstande zu entfernen. Je nach
Rezept mussen Sie die Frlichte schalen, entkernen oder zerkleinern. Beim Schéalen von
Steinobst wie Pfirsichen oder Aprikosen hilft ein kurzes Blanchieren in kochendem Wasser, um
die Haut einfach abzuziehen.

Der nachste Schritt ist die Zubereitung der Friichte: Manche Rezepte verlangen das Vorkochen,
wie zum Beispiel bei Apfelmus oder Pfirsichen in Sirup, andere benotigen ein Plree oder das
Zerkleinern mit dem Stabmixer, wie bei Birnenbutter oder Erdbeer-Rhabarber-Sauce. Wichtig ist
dabei, die richtige Konsistenz zu erreichen — das hangt sowohlvon den eigenen Vorlieben als
auch vom Verwendungszweck ab. Wer Marmelade mag, die Stickchen enthalt, sollte die
Frichte nur grob zerdrucken, wahrend fur ein glattes Fruchtputree ein Mixer ideal ist.

Die Zugabe von Zucker ist bei vielen Rezepten nicht nur Geschmackssache, sondern auch
entscheidend fur die Haltbarkeit. Zucker bindet Wasser und hemmt so das Wachstum von
Mikroorganismen. Je nach Obst und gewlinschter Su3e liegt das Verhaltnis oft bei 1:1 (Frucht zu
Zucker) oder geringer, wenn man mit Gelierzucker arbeitet. Wer Kalorien sparen mochte, kann zu
speziellen Gelierhilfen greifen, die auch mit weniger oder ganz ohne Zucker funktionieren.
Achten Sie darauf, nur getestete Rezepte zu verwenden, da ein zu niedriger Zuckergehalt die
Haltbarkeit gefahrden kann.

Ein entscheidender Faktor beim Einkochen von Frichten ist die richtige Sdurebalance. Viele
Friichte wie Apfel, Beeren oder Zitrusfriichte haben ausreichend Saure fiir sicheres Einkochen.
Andere Sorten, wie einige stiBe Birnen oder Mangos, benotigen eventuell einen Schuss
Zitronensaft oder Zitronensaure, um den pH-Wert unter 4,6 zu bringen und das Risiko fur
Bakterienwachstum, insbesondere flir das gefahrliche Clostridium botulinum, zu minimieren.

Nun kommen wir zur Sterilisation: Samtliche Glaser, Deckel und Schraubringe missen vor dem
Beflllen mindestens 10 Minuten in kochendem Wasser sterilisiert werden. Dies verhindert, dass
Keime ins Glas gelangen und spater Schimmel oder Garung verursachen. Die Glaser sollten heif3
beflllt werden, damit kein Temperaturschock entsteht, der sie zum Platzen bringen kdnnte.
Verwenden Sie am besten einen Einfllltrichter, um die Rander sauber zu halten.

Das Einfullen der heiBen Fruchtzubereitung erfolgt sorgfaltig: Achten Sie darauf, den richtigen
Kopfraum zu lassen — bei Marmeladen und Gelees etwa 0,5 cm, bei stiickigem Obst oft 1-1,5
cm. Dieser Raum ist notig, damit sich beim Einkochprozess ein Vakuum bilden kann. Entfernen



Sie eingeschlossene Luftblasen mit einem nichtmetallischen Spatel oder einer Luftblasenkarte,
indem Sie diese am Rand des Glases entlangfuhren.

AnschlieBend werden die Glasrander mit einem sauberen, feuchten Tuch abgewischt, um
klebrige Rlckstande zu entfernen, die die Dichtung verhindern kénnten. Danach setzen Sie die
sterilisierten Deckel auf und schrauben die Ringe nur so fest, dass sie handfest sitzen. Zu fest
angezogene Ringe konnen wahrend des Einkochens das Entweichen der Luft verhindern und zu
einem schlechten Vakuum fuhren.

Jetzt folgt das eigentliche Einkochen: Die gefullten Glaser werden in den kochenden Wasserbad-
Einkocher gestellt, sodass sie mindestens 2-3 cm mit Wasser bedeckt sind. Das Wasser sollte
bereits kochen, bevor Sie die Glaser hineingeben, um die Kochzeit korrekt zu messen. Je nach
Rezept und GlasgroBe liegt die Kochzeit zwischen 10 und 30 Minuten. Denken Sie daran, die
Kochzeit bei hher gelegenen Orten anzupassen - pro 300 Meter Uber 300 Meter Meereshohe
verlangert sich die Einkochzeit um eine Minute.

Nach dem Einkochen entnehmen Sie die Glaser vorsichtig mit einem Glasheber und stellen sie
auf ein sauberes Kiichentuch. Die Glaser sollten ungestort 12-24 Stunden abkuhlen, damit sich
ein stabiles Vakuum bilden kann. Wahrend des Abklhlens horen Sie oft ein charakteristisches
»Plopp“ —das Zeichen, dass der Deckel nach innen gezogen wurde und die Konserve luftdicht
verschlossen ist.

Wenn die Glaser vollstandig abgekuhlt sind, prifen Sie den Sitz der Deckel: Sie sollten beim
Drucken nicht nachgeben. Schraubringe kdnnen Sie jetzt entfernen, um Schimmelbildung durch
eingeschlossene Feuchtigkeit zu vermeiden. Vergessen Sie nicht, jedes Glas mit Inhalt und
Datum zu beschriften — so wissen Sie immer, was sich im Glas befindet und wann es eingekocht
wurde.

Dieses Kapitel enthalt auch viele bewahrte Rezepte, die in deutschen Kuchen beliebt sind:
Apfelmus mit Zimt, Pfirsiche in Vanillesirup, Kirschkompott, Brombeersirup, Erdbeer-Rhabarber-
Konfitlre oder Heidelbeer-Pie-Fullung. Fur Experimentierfreudige gibt es exotischere Varianten
wie Kiwi-Daiquiri-Marmelade oder Mango-Salsa, die als Dip oder Beilage zu Fleischgerichten
Uberraschen.

Fur jedes Rezept gibt es prazise Angaben zu Zutaten, Zubereitung, Kochzeiten, Kopfraum und
Sterilisation sowie Nahrwertinformationen pro Portion. Tipps zu Variationen und zur Anpassung
der SuBe oder Saure helfen, Rezepte nach eigenem Geschmack abzuwandeln. AuBerdem lernen
Sie, wie Sie Fruchtgelees klar halten, indem Sie den Schaum wahrend des Kochens regelmaBig
abschopfen.

Einkochen von Fruchten ist mehr als nur Vorratshaltung — es ist ein kreativer Prozess, der
Erinnerungen an den Sommer konserviert und Familie und Freunde begeistert. Selbstgemachte
Marmeladen und Konfitiren eignen sich auch hervorragend als persdnliches Geschenk und sind
eine wunderbare Mdglichkeit, den eigenen Garten oder lokale Obstangebote voll
auszuschdpfen. Mit etwas Ubung wird das Einkochen von Friichten zu einem festen Bestandteil
Ilhrer Kiche und eines nachhaltigen, genussvollen Lebensstils.



emuse einzukochen ist fur viele Hobbykonservierer der nachste Schritt nach dem

erfolgreichen Einkochen von Frichten. Wahrend Obst durch seinen naturlichen

Zuckergehalt und die oft hohe Saure leichter haltbar gemacht werden kann, stellt
Gemuse durch seinen haufig niedrigeren Sauregehalt eine groBere Herausforderung dar. Doch
mit den richtigen Techniken, einer sorgfaltigen Vorbereitung und den passenden Rezepten
gelingt auch das Einkochen von Gemuse sicher, lecker und abwechslungsreich.

Der entscheidende Faktor beim Einkochen von Gemuse ist der pH-Wert: Nur hochsaurehaltiges
Gemtuse oder Gemuse, das mit ausreichend Saure — etwa durch Essig oder Zitronensaft —
konserviert wird, eignet sich fur das Einkochen im Wasserbad. Beispiele sind Tomaten mit
zusatzlicher Saure, sauer eingelegte Gurken oder Mixed Pickles. Niedrigsdurehaltiges Gemuse
wie Bohnen, Erbsen oder Kurbis muss aus Sicherheitsgrunden in einem Druckkochtopf
sterilisiert werden, da das Wasserbad nicht heiB genug wird, um alle potenziell gefahrlichen
Bakteriensporen wie Clostridium botulinum abzutéten.

Tomaten sind eine der beliebtesten Gemusesorten zum Einkochen. Doch obwohl sie von Natur
aus relativ sdurehaltig sind, schwankt ihr pH-Wert je nach Sorte, Reifegrad und
Anbaubedingungen. Deshalb empfiehlt es sich immer, pro Liter eingekochter Tomaten etwa zwei
Essloffel Zitronensaft oder einen halben Teeldffel Zitronensaure zuzugeben. So wird der pH-Wert
zuverlassig unter 4,6 gesenkt und eine sichere Haltbarkeit im Wasserbad gewahrleistet. Ob fur
passierte Tomaten, Tomatensauce oder Salsa — diese Saurezugabe ist unverzichtbar.

Neben Tomaten sind Pickles der Klassiker beim Einkochen von Gemuse. Dabei wird Gemuse wie
Gurken, Karotten, Paprika oder Rote Bete in einen Sud aus Essig, Wasser, Zucker und Gewurzen
eingelegt. Diese saure Umgebung verhindert das Wachstum von Keimen. Das Kapitel bietet
bewahrte Rezepte flr Gewulrzgurken, Mixed Pickles, suB-sauren Kirbis und scharfe Jalapenos.
Durch die Auswahl der Gewlirze — von Dill Gber Senfkorner bis hin zu Chili — kdnnen Sie den
Geschmack Ihrer Pickles individuell gestalten.

Ein Highlight ist das Einkochen von Zucchini-Relish, einer wirzigen, stiB-sauren Gemusepaste,
die hervorragend zu Fleisch, Burgern oder als Brotaufstrich passt. Durch die Kombination von
Zucchini, Paprika, Zwiebeln, Essig, Zucker und Senfsamen entsteht ein aromatisches Relish,
das nicht nur kdstlich schmeckt, sondern auch eine wunderbare Geschenkidee ist.

Wichtig beim Einkochen von Gemuse ist, es vor dem Einfullen in die Glaser immer zu
blanchieren. Dieses kurze Abkochen in sprudelndem Wasser totet Bakterien auf der Oberflache
ab, verbessert die Textur und sorgt fir gleichmaBiges Einkochen. Besonders Bohnen, M6hren
oder Erbsen profitieren von diesem Schritt. Nach dem Blanchieren wird das Gemuse sofortin
Eiswasser abgeschreckt, um den Kochprozess zu stoppen und die leuchtende Farbe zu erhalten.

Ein oft unterschatzter Aspekt ist der richtige Kopfraum. Da Gemuse beim Erhitzen ausdehnt,
sollte der Freiraum zwischen Deckel und Inhalt meist etwa 2-3 cm betragen. Dies ermoglicht die
Bildung eines stabilen Vakuums, das den Inhalt vor neuem Luftzutritt und somit vor Verderb
schutzt. Nach dem Befillen werden die Glasrander grindlich gereinigt, um Rickstande zu
entfernen, die die Dichtigkeit der Versiegelung beeintrachtigen konnten.

Die Verarbeitung im Wasserbad muss genau den Rezeptangaben folgen. Die Einkochzeiten
variieren je nach Gemusesorte, GlasgroBe und Hohenlage. Tomaten in 500-ml-Glasern



benotigen beispielsweise 40-45 Minuten, wahrend saure Gurken in der Regel 15-20 Minuten
reichen. Wer hoher als 300 Meter Uber dem Meeresspiegel lebt, muss zusatzlich pro 300 Meter
einige Minuten auf die Einkochzeit addieren, da Wasser bei niedrigeren Temperaturen kocht.

Fur Liebhaber mediterraner Kiiche bietet dieses Kapitel Rezepte fur eingelegte
Artischockenherzen oder gerdstete Paprikafilets in Essigol-Marinade. Diese Delikatessen lassen
sich leicht selbst herstellen und uberzeugen durch ihren intensiven Geschmack. Gerade
Artischocken werden oft teuer im Supermarkt verkauft, kdnnen aber bei saisonaler Ernte guinstig
selbst eingekocht werden.

Auch Chutneys sind Teil dieses Kapitels. Sie vereinen Gemiuse, Obst, Essig und Gewdurze zu einer
suB-scharfen Sauce, die hervorragend zu Kase, Fleisch oder indischen Gerichten passt.
Klassiker sind Tomatenchutney oder Zwiebelchutney. Das Kapitel beschreibt Schritt fur Schritt,
wie man diese Spezialitaten einkocht, welche Konsistenz sie haben sollten und wie man sie
geschmacklich anpassen kann.

Nicht fehlen durfen Tipps zum Variieren der Rezepte: Weniger Zucker? Mehr Scharfe? Andere
Krauter? Viele Gemusekonserven lassen sich individuell abwandeln, solange die Menge an Essig
oder Zitronensaft beibehalten wird, um die notwendige Sdurekonzentration sicherzustellen. Das
Kapitel erklart, wie man Geschmack und Scharfe ohne Kompromisse bei der Haltbarkeit
verandert.

Die richtige Aufbewahrung spielt auch beim Gemuse eine zentrale Rolle: Glaser mussen kuhl,
dunkel und trocken gelagert werden. Hohe Temperaturen, Sonnenlicht oder Feuchtigkeit kbnnen
die Qualitat beeintrachtigen oder sogar den Inhalt verderben lassen. Schraubringe werden vor
der Lagerung entfernt, damit sie nicht rosten und eventuelle Undichtigkeiten leichter erkannt
werden.

Zuletzt bietet das Kapitel eine praktische Ubersicht, welche Gemiisesorten sich besonders gut
zum Einkochen eignen, welche eher eingefroren oder fermentiert werden sollten und welche
sich nur in Kombination mit ausreichend Saure sicher einkochen lassen. So erfahren Sie, wie Sie
auch kleine Gemusemengen aus dem Garten verwerten und abwechslungsreiche Vorrate fur
Herbst und Winter anlegen.

Ob Sie also Tomatensauce fur Pizza, knackige Gewurzgurken oder pikante Chutneys einkochen
mochten: Mit diesem Kapitel haben Sie das Wissen, um Gemuse sicher, lecker und kreativ
haltbar zu machen. Es ermutigt, eigene Kombinationen auszuprobieren, saisonale Angebote zu
nutzen und sich unabhangig von industriellen Konserven zu machen. Mit ein wenig Ubung wird
das Einkochen von Gemuse zur liebsten Methode, die Ernte des Sommers zu bewahren —und
die Kiiche das ganze Jahr iber mit hausgemachten Delikatessen zu bereichern.



Kapitel 6 - Marmeladen, Gelees

und Saucen

n der Welt des Wasserbad-Einkochens ist das Kapitel Uber Marmeladen, Gelees und Saucen

far viele das absolute Highlight. Hier trifft die Kreativitat auf Tradition: Aus Frichten entstehen

kostliche Brotaufstriche, wahrend aus Tomaten, Krautern oder exotischen Zutaten
aromatische Saucen gezaubert werden. Dieses Kapitel zeigt dir, wie du mit einfachen Mitteln
Marmeladen, Gelees und Saucen herstellen kannst, die nicht nur fantastisch schmecken,
sondern auch deine Vorratskammer mit Farbe und Vielfalt bereichern. Ganz gleich, ob du
klassische Erdbeermarmelade liebst, ein Fan von scharfem Mango-Chutney bist oder deine
eigenen Grillsaucen kreieren mochtest - hier findest du alles, was du brauchst.

Beginnen wir mit Marmeladen: Marmeladen sind eingekochte Fruchtaufstriche, die oft mit
Zucker und manchmal mit Pektin gekocht werden, um eine streichfahige Konsistenz zu
erreichen. Klassiker wie Erdbeer-, Himbeer- oder Aprikosenmarmelade durfen in keinem
Haushalt fehlen. Wichtig ist es, immer reifes Obst zu verwenden, um ein intensives Aroma zu
erzielen. Fur ein perfektes Gelierergebnis solltest du das Verhaltnis von Frucht zu Zucker genau
einhalten. Bei Frichten mit wenig naturlichem Pektin wie Erdbeeren empfiehlt es sich,
Gelierzucker zu verwenden oder Pektin hinzuzufugen. Bei Friichten mit hohem Pektinanteil wie
Apfeln oder Quitten kann man auch mit normalem Kristallzucker arbeiten.

Die Zubereitung beginnt immer mit dem sorgfaltigen Waschen, Putzen und Zerkleinern der
Frichte. AnschlieBend werden sie mit dem Zucker aufgekocht. Ein Geliertest auf einem kalten
Teller zeigt dir, ob die Marmelade die richtige Konsistenz erreicht hat: Tropft die heiBe Masse auf
den Teller und bleibt sie beim Schieben mit dem Finger zusammen, ist sie fertig. Sterilisiere
deine Glaser und Deckel sorgfaltig, bevor du die Marmelade heiB3 abflllst. Denke an ausreichend
Kopfraum (ca. 0,5 cm) und reinige den Glasrand grundlich, bevor du die Deckel aufschraubst.
Danach erfolgt das Wasserbad fur ca. 10 Minuten, um einen sicheren Verschluss zu
gewahrleisten.

Kommen wir zu Gelees: Diese werden im Gegensatz zu Marmeladen nicht aus ganzen Frichten,
sondern aus Fruchtsaft hergestellt. Typische Beispiele sind Apfelgelee, Johannisbeergelee oder
Quittengelee. Der Saft wird durch Kochen und anschlieBendes Abseihen von den festen
Bestandteilen getrennt, damit ein klarer, leuchtender Gelee entsteht. Flr das Gelieren gelten die
gleichen Grundsatze wie bei Marmelade: Zucker und ausreichend Pektin sorgen fir die richtige
Konsistenz. Die Kochzeit ist entscheidend - zu langes Kochen kann das Aroma zerstéren, zu
kurzes Kochen fuhrt zu einem zu flissigen Ergebnis.

Fur exotischere Varianten kannst du Krauter, Gewlrze oder sogar Alkohol hinzufigen: Rosmarin
in Aprikosengelee, Vanille in Himbeergelee oder ein Schuss Likor in Traubengelee bringen neue
Geschmacksrichtungen auf den Fruhstuckstisch. Auch hier gilt: Immer heiB in sterile Glaser
abflllen, um die Qualitat und Haltbarkeit zu sichern.

Ein ganz besonderes Kapitel sind die Saucen. Hier kannst du deine Kuiche auf ein neues Level
heben. Selbstgemachte Tomatensaucen, Salsas, Barbecuesaucen oder Chutneys haben nicht
nur ein intensiveres Aroma als gekaufte Produkte, sondern enthalten auch keine kunstlichen
Zusatzstoffe. Einfache Tomatensauce gelingt aus reifen, aromatischen Tomaten, die mit



Zwiebeln, Knoblauch, Krautern und etwas Salz gekocht werden. Fur Salsas kannst du Tomaten,
Paprika, Zwiebeln und Chili kombinieren und so milde oder scharfe Varianten zaubern.

Chutneys sind suB-sauer-wurzige Saucen, die aus Obst oder Gemuse mit Zucker und Essig
gekocht werden. Mango-Chutney mit Chili, Apfel-Chutney mit Rosinen oder Tomaten-Chutney
mit Ingwer sind perfekte Begleiter zu Kaseplatten, gegrilltem Fleisch oder indischen Gerichten.
Das Geheimnis eines guten Chutneys ist das langsame Einkochen: Die Zutaten mussen Zeit
haben, ihre Aromen zu entfalten und die richtige Konsistenz zu entwickeln. Auch hier ist Hygiene
entscheidend: Sauberes Arbeiten und Sterilisieren der Glaser sorgen fiir ein lang haltbares
Ergebnis.

Essig spielt bei vielen Saucen und Chutneys eine entscheidende Rolle: Er sorgt nicht nur fur das
typische Aroma, sondern erhoht auch den Sauregehalt und damit die Haltbarkeit. Verwende
Essig mit mindestens 5 % Saure, z. B. WeiBweinessig oder Apfelessig, und achte auf die im
Rezept angegebenen Mengen, um die Sicherheit zu gewahrleisten.

Besondere Aufmerksamkeit verdient das Thema Geliergrad: Wenn Marmelade oder Gelee nicht
richtig fest werden, kannst du sie in kleinen Mengen erneut aufkochen und Pektin oder
Gelierzucker hinzufugen. Zu fest gewordene Aufstriche lassen sich mit etwas Wasser wieder
cremiger rihren. Wer auf Zucker verzichten mochte, kann spezielle Gelierhilfen fur
zuckerreduzierte Marmeladen verwenden oder mit alternativen SuBungsmitteln wie Honig,
Agavendicksaft oder Erythrit experimentieren. Hierbei ist jedoch eine genaue Einhaltung der
Herstellerangaben wichtig, um ein sicheres Gelierergebnis zu erzielen.

Ein weiteres Highlight dieses Kapitels ist das Aromatisieren: Mit Krdutern wie Basilikum,
Rosmarin oder Minze, Gewlrzen wie Zimt, Kardamom oder Chili und Zitronen- oder
Limettenschalen kannst du deine Marmeladen, Gelees und Saucen geschmacklich
individualisieren. Achte darauf, frische Krauter gut zu waschen und in kleinen Mengen
einzusetzen, damit ihr Aroma die Frucht nicht Uberlagert.

Fur die Aufbewahrung gilt: Beschrifte jedes Glas mit Inhalt und Datum, lagere es kuihl und
dunkel, und verbrauche es idealerweise innerhalb eines Jahres. Achte auf Anzeichen von
Verderb wie Trubungen, Schimmel oder gewodlbte Deckel und entsorge verdachtige Glaser
sofort. Schraubringe sollten vor dem Lagern abgenommen werden, um Rost und Schimmel zu
vermeiden.

AbschlieBend gibt dieses Kapitel Tipps, wie du deine selbstgemachten Marmeladen und Saucen
als Geschenke verwenden kannst: Hibsch dekorierte Glaser mit Etiketten und Stoffhauben sind
beliebte Mitbringsel. Selbst gemachte Aufstriche und Saucen zeigen nicht nur Liebe zum Detail,
sondern auch handwerkliches Kénnen. Sie sind perfekt fur Geburtstage, Weihnachten oder als
kleines Dankeschon zwischendurch.

Mit den hier vermittelten Techniken und Rezepten wirst du zum Profi flr selbstgemachte
Marmeladen, Gelees und Saucen. Du kannst deine Lieblingsaromen das ganze Jahr uber
genieBen, deine Familie Uberraschen oder Freunde mit individuellen Kreationen beschenken.
Lass deiner Kreativitat freien Lauf und entdecke die unendlichen Méglichkeiten, die das
Einkochen suBer und wurziger Kostlichkeiten bietet!



Kapitel 7 — Bonus: Sicherheit &

Lagerung

ie richtige Lagerung ist entscheidend, um die Qualitat und Sicherheit deiner

eingekochten Vorrate langfristig zu gewahrleisten. Nach dem Einkochen und Abkthlen

solltest du jedes Glas sorgfaltig uberprifen: Drucke leicht auf die Mitte des Deckels —er
darf sich nicht wolben oder nachgeben. Nur wenn der Deckel fest sitzt und beim Dricken kein
Klickgerausch entsteht, ist das Vakuum intakt. Glaser mit unzureichender Versiegelung sollten
sofort im Kuhlschrank gelagert und innerhalb weniger Tage verzehrt werden.

Es ist empfehlenswert, die Schraubringe nach der erfolgreichen Versiegelung zu entfernen. Sie
haben ihre Aufgabe erfullt und kdnnen, wenn sie an den Glasern bleiben, Feuchtigkeit oder
Speisereste einklemmen, was Rost oder Schimmel verursachen kann. Durch das Entfernen wird
auBerdem sichtbar, ob ein Deckel im Laufe der Zeit locker wird, was ein Hinweis auf eine
Undichtigkeit oder beginnenden Verderb sein konnte.

Lagere deine Glaser an einem kuhlen, dunklen und trockenen Ort — ideal sind Temperaturen
zwischen 10 und 20 Grad Celsius. Ein Keller, eine Speisekammer oder ein kihler Abstellraum
bieten optimale Bedingungen. Hitze und Sonnenlicht kbnnen nicht nur das Aroma und die Farbe
deiner Lebensmittel beeintrachtigen, sondern auch das Risiko erhdhen, dass sich der Druck in
den Glasern verandert und der Deckel sich l8st. Feuchtigkeit im Lagerraum kann zu Rost an den
Deckeln und Bandern fUhren und so die Haltbarkeit deiner Vorrate verringern.

Beschrifte jedes Glas mit Inhalt und Einmachdatum. Das ist nicht nur praktisch, sondern auch
eine wichtige SicherheitsmaBnahme: So weiB3t du immer, welche Charge du zuerst verwenden
solltest. Nutze das Prinzip ,,First in — First out“: Altere Konserven zuerst verbrauchen, um
sicherzustellen, dass nichts Uberlagert wird. Mit einem einfachen Notizbuch oder einer Liste an
der Vorratskammer kannst du deine Bestande leicht Gberblicken und planvoll aufbrauchen.

RegelmaBige Kontrolle deiner Vorrate ist ein Muss. Untersuche alle paar Wochen deine Glaser
auf Anzeichen von Verderb: aufgewolbte Deckel, ausgetretene Flussigkeit, Triibungen, Schimmel
oder ungewdhnliche Geriiche beim Offnen sind klare Warnzeichen. Lebensmittel, die verdorben
erscheinen, durfen auf keinen Fall mehr gegessen werden — entsorge sie sicher und reinige die
betroffenen Glaser gruindlich, bevor du sie erneut verwendest.

Die Haltbarkeit selbst eingekochter Lebensmittel liegt bei richtiger Verarbeitung und Lagerung
bei etwa einem Jahr. Danach konnen Geschmack, Farbe und Nahrstoffe abnehmen, selbst wenn
das Produkt noch sicher ist. Fur besten Genuss und Qualitat sollten deine Vorrate also innerhalb
von 12 Monaten aufgebraucht werden. Notiere dir das empfohlene Verbrauchsdatum direkt auf
dem Etikett, um den Uberblick zu behalten.

Achte auBerdem auf einen gepflegten Lagerplatz: Sauberkeit beugt Schadlingsbefall vor, und ein
trockener Standort schutzt vor Rost und Schimmelbildung. Entferne regelmaBig Staub, wische
gelegentlich die Regale ab und halte den Lagerraum frei von Lebensmittelresten, die Mause oder
Insekten anziehen kénnten.

Das Kapitel schlieBt mit einem wichtigen Rat: Einkochen ist eine wunderbare Tradition, aber nur,
wenn Sicherheit an erster Stelle steht. Nimm dir Zeit fUr jede Phase —von der Sterilisation uber
die prazise Verarbeitung bis zur korrekten Lagerung. So genieBt du nicht nur die kostlichen



Ergebnisse deiner Arbeit, sondern schitzt auch dich und deine Familie vor gesundheitlichen
Risiken. Mit sorgfaltiger Lagerung wird jedes Glas ein sicheres, leckeres Stlick deiner eigenen
Vorratskammer, das dir das ganze Jahr Uber Freude bereitet und dich stolz auf deine
Selbstversorgung macht.



