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Kapitel 1 – Einführung in das 

Wasserbad-Einkochen 
illkommen in der faszinierenden Welt des Wasserbad-Einkochens! Diese traditionelle 
Methode, Lebensmittel durch Hitze und Säure 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 einfängt, sondern auch volle Kontrolle über die Zutaten hat 
– ohne künstliche Zusatzstoffe, unnötig viel Zucker oder Konservierungsmittel. Einkochen 
bedeutet: Natürlichkeit im Glas und ein Beitrag zu einem nachhaltigeren Lebensstil. 

Das Prinzip des Wasserbad-Einkochens ist einfach, aber genial: Gläser mit vorbereiteten 
Lebensmitteln werden in einem großen Topf vollständig in kochendes Wasser getaucht. Die 
Hitze zerstört Keime, Hefen und Schimmelpilze, während der Glasinhalt beim Abkühlen ein 
Vakuum erzeugt. Dieses Vakuum sorgt für eine luftdichte Versiegelung, die Lebensmittel 
monatelang – oft sogar über ein Jahr – frisch und sicher aufbewahrt. 

Besonders geeignet für diese Methode sind stark säurehaltige Lebensmittel wie Beeren, Äpfel, 
Tomaten oder sauer eingelegte Gemüse. Die natürliche Säure dieser Lebensmittel hemmt 
zusätzlich das Wachstum gefährlicher Bakterien wie Clostridium botulinum, das tödliches 
Botulismus-Gift bilden kann. Daher ist es extrem wichtig, beim Einkochen auf den Säuregehalt 
zu achten: Nur hochsäurehaltige oder durch Essig/Zitronensaft angesäuerte Produkte dürfen im 
Wasserbadverfahren konserviert werden. Für niedrigsäurehaltige Lebensmittel wie Bohnen oder 
Fleisch ist das Einkochen im Druckkochtopf (Pressure Canner) unerlässlich, da nur dort 
ausreichend hohe Temperaturen erreicht werden, um Sporen zuverlässig abzutöten. 

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

Darüber hinaus hat Einkochen in Deutschland eine lange Tradition, die oft von Generation zu 
Generation weitergegeben wird. Es weckt Erinnerungen an die Küche der Großeltern und schafft 
gemeinsame Erlebnisse, wenn man zusammen mit Familie oder Freunden Obst schnippelt, 
Gläser befüllt und sich über die ersten „Plopp“-Geräusche der vakuumziehenden Deckel freut. 
Diese Momente verbinden Generationen und geben ein gutes Gefühl der Selbstversorgung. 

Einkochen vermittelt auch Respekt für Lebensmittel, denn es hilft, weniger wegzuwerfen: Reife 
Früchte oder Gemüse, die sonst verderben würden, werden so sinnvoll genutzt. Es trägt damit 
aktiv zum nachhaltigen Umgang mit unseren Ressourcen bei. Gleichzeitig ist es eine 
entspannende Tätigkeit: Die Arbeit in der Küche, das Rühren von Marmelade oder das 
Sterilisieren der Gläser entschleunigt und bietet eine wohltuende Auszeit vom hektischen Alltag. 

Dieses Buch begleitet Sie Schritt für Schritt durch alle Grundlagen und weiterführenden 
Techniken des Wasserbad-Einkochens. Es zeigt, wie Sie Ihre Gläser und Deckel richtig 
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vorbereiten, welche Utensilien unverzichtbar sind und wie Sie köstliche Rezepte sicher 
einkochen können. Mit diesem Wissen können Sie bald Ihre eigenen Vorräte anlegen und das 
gute Gefühl genießen, immer ein Glas voller Geschmack, Qualität 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 für Lebensmittel mit hohem Säuregehalt, 
also Obst, Tomaten, Marmeladen oder Pickles. Die Kombination von Hitze und Säure tötet 
Mikroorganismen ab und bildet beim Abkühlen ein Vakuum im Glas, das die Lebensmittel 
monatelang sicher konserviert. 

Zu Beginn steht die Auswahl der richtigen Zutaten: Verarbeite immer frisches, unbeschädigtes 
Obst und Gemüse. Qualität bei der Ernte bedeutet Qualität im Glas. Achte darauf, nur getestete 
Rezepte zu verwenden. Die Einhaltung von Zutatenmengen, Kochzeiten und Säureangaben ist 
entscheidend für die Lebensmittelsicherheit, da zu wenig Säure oder zu kurze Kochzeiten 
Keimen wie Clostridium botulinum ideale Bedingungen bieten können. 

Der erste Schritt ist die Vorbereitung deiner Gläser. Nutze nur intakte Einmachgläser aus 
dickem, hitzebeständigem Glas und prüfe sie sorgfältig auf Risse oder Abplatzungen. Neue 
Deckel sind Pflicht, damit das Gummi am Rand zuverlässig abdichtet. Schraubringe kannst du 
wiederverwenden, solange sie nicht verrostet oder verbogen sind. Bevor du loslegst, müssen 
alle Gläser und Deckel gründlich mit heißem Wasser und Spülmittel gereinigt und dann 
mindestens 10 Minuten in kochendem Wasser sterilisiert werden. So entfernst du Keime, die 
später im Glas für Schimmel oder Gärung sorgen könnten. 

Sobald deine Zutaten vorbereitet und deine Gläser sterilisiert sind, kannst du mit dem Einfüllen 
beginnen. Verwende dafür am besten einen breiten Trichter, der den Glasrand sauber hält. Achte 
darauf, den empfohlenen Kopfraum – meist 0,5 bis 1 cm – einzuhalten. Dieser Abstand zwischen 
Füllgut und Glasrand ist entscheidend: Er lässt Platz für die Ausdehnung beim Erhitzen und sorgt 
dafür, dass sich ein stabiles Vakuum bilden kann. 

Lufteinschlüsse sind einer der häufigsten Fehler beim Einkochen und können später zur 
Schimmelbildung führen. Entferne eingeschlossene Luftblasen nach dem Einfüllen mit einem 
nichtmetallischen Spatel oder einem speziellen Luftblasenlöser. Fahre dazu am inneren 
Glasrand entlang, damit Luft nach oben entweichen kann. Anschließend wischst du den 
Glasrand mit einem sauberen, feuchten Tuch ab, damit nichts die Abdichtung beeinträchtigt. 

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

Danach kommen die Gläser in den Wasserbad-Einkochtopf. Stelle sie auf den Einsatz oder ein 
Gitter, damit sie nicht direkt auf dem Topfboden stehen. Fülle den Topf mit warmem Wasser, 
sodass die Gläser mindestens 2-3 cm mit Wasser bedeckt sind. Bringe das Wasser zum Kochen 
und beginne dann die Zeitmessung – die Einkochzeit variiert je nach Rezept, Glasgröße und 
Lebensmittel. 
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Ein wichtiger Punkt ist die Höhenlage deines Wohnortes: In höheren Regionen sinkt der 
Siedepunkt von Wasser, was längere Kochzeiten erforderlich macht. Als Faustregel gilt: Ab 300 
Metern Höhe sollte die Einkochzeit pro 300 Meter um jeweils 1 Minute verlängert werden. Nur so 
wird garantiert, dass ausreichend Hitze ins Glasinnere gelangt, um Keime vollständig abzutöten. 

Nach Ende der Einkochzeit hebst du die Gläser vorsichtig mit einem Glasheber aus dem Wasser 
und stellst sie auf ein Geschirrtuch. Bewege sie nicht, während sie abkühlen, da dies die 
Abdichtung stören könnte. Lasse die Gläser mindestens 12 Stunden ungestört stehen. Ein 
„Plopp“ beim Abkühlen zeigt dir, dass sich ein Vakuum gebildet hat. Kontrolliere nach dem 
vollständigen Erkalten jeden Deckel: Er darf sich nicht nach unten oder oben wölben und sollte 
beim Drücken fest sein. Ist das nicht der Fall, lagert das Glas unsicher und der Inhalt muss im 
Kühlschrank aufbewahrt und zeitnah verzehrt werden. 

Entferne vor der Lagerung die Schraubringe, denn sie können Feuchtigkeit einschließen und Rost 
oder Schimmel verursachen. Außerdem erkennst du so später besser, ob sich ein Deckel gelöst 
hat. Beschrifte jedes Glas mit Inhalt und Datum, damit du den Überblick über Haltbarkeit und 
Vorräte behältst. 

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

  



Kapitel 3 – Das richtige 

Equipment 
er erfolgreich einkochen möchte, braucht mehr als nur gute Rezepte: Das richtige 
Equipment ist das A und O für sicheres, effizientes und stressfreies Wasserbad-
Einkochen. Dieses Kapitel zeigt dir, welche Werkzeuge unverzichtbar sind, wie du sie 

auswählst und was du bei der Pflege beachten musst. Mit dem richtigen Zubehör wird 
Einkochen nicht nur leichter, sondern macht auch viel mehr Spaß! 

Einmachgläser sind das Herzstück jeder Einkochaktion. Du solltest ausschließlich speziell für 
das Einkochen hergestellte Gläser aus dickwandigem, hitzebeständigem Glas verwenden. Sie 
sind so gefertigt, dass sie den Druck- und Temperaturschwankungen während des Wasserbad-
Einkochens standhalten. Vor jedem Gebrauch solltest du Gläser sorgfältig auf Risse, 
Absplitterungen oder kleine Haarrisse kontrollieren – schon kleinste Schäden können zu 
Glasbruch oder undichten Deckeln führen. Besonders bewährt haben sich Gläser 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 zuverlässig 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 großer Topf ist unverzichtbar. Er muss so hoch sein, 
dass die größten Gläser mindestens 2–3 Zentimeter mit Wasser bedeckt sind. Ein fester Deckel 
hilft, die Temperatur konstant zu halten. Besonders praktisch sind spezielle Einkochtöpfe mit 
Einsatz oder Korb, damit die Gläser nicht direkt auf dem Topfboden stehen – das beugt 
Glasbruch vor. Achte auf hitzebeständige Griffe und einen stabilen Boden, damit der Topf nicht 
wackelt. 

Einsatz oder Gitter: Ein Einlegerost oder Gitter wird in den Topf gelegt und sorgt dafür, dass die 
Gläser beim Kochen nicht direkt auf dem Topfboden stehen. Das verhindert punktuelle 
Hitzeeinwirkung, die zu Glasbruch führen könnte, und ermöglicht, dass das heiße Wasser 
gleichmäßig um die Gläser zirkuliert. 

Glasheber: Das Herausheben heißer Gläser aus dem kochenden Wasser ist ohne Glasheber 
fast unmöglich und vor allem gefährlich. Ein guter Glasheber hat gummierte oder rutschfeste 
Enden und eine stabile Federung, sodass du Gläser sicher greifen kannst, ohne abzurutschen 
oder dich zu verbrühen. 

Trichter: Ein breiter Einfülltrichter ist Gold wert. Er passt perfekt in den Hals der Gläser und sorgt 
dafür, dass du Marmelade, Kompott oder Chutney sauber einfüllen kannst, ohne den Rand zu 
verschmutzen. Denn Rückstände am Rand können später den Dichtungsvorgang stören. 
Empfehlenswert sind Trichter aus Edelstahl oder BPA-freiem Kunststoff. 

Luftblasenlöser: Ein dünner, nichtmetallischer Spatel oder ein spezielles Entlüftungswerkzeug 
ist praktisch, um nach dem Befüllen die eingeschlossene Luft aus den Gläsern zu lösen. Führst 
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du ihn vorsichtig am Glasrand entlang, steigen Blasen auf. Das ist wichtig, um Hohlräume zu 
vermeiden, die die Haltbarkeit negativ beeinflussen können. 

Kochutensilien: Ein stabiler Kochlöffel, hitzefeste Schöpfkelle und Messbecher gehören 
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 Gläsern müssen auch Deckel und alle Utensilien keimfrei sein. Ein 
separates kleines Töpfchen, in dem du Deckel und Schraubringe in simmerndem Wasser 
warmhältst, ist praktisch. Wichtig: Deckel nie kochen, sondern nur simmern lassen, da das 
Material sonst beschädigt werden kann. 

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

Qualität 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 Köstlichkeiten. 

  



Kapitel 4 – Einkochen von 

Früchten 
rüchte sind der perfekte Einstieg in die Welt des Einkochens: Sie sind von Natur aus reich 
an Säure, lassen sich relativ unkompliziert verarbeiten und bieten eine wunderbare 
Möglichkeit, den Geschmack des Sommers einzufangen und für graue Wintertage zu 

bewahren. In diesem Kapitel erfahren Sie Schritt für Schritt, wie Sie Früchte sicher und lecker 
einkochen – von Klassikern wie Apfelmus und Erdbeermarmelade bis hin zu besonderen 
Kreationen wie Mango-Salsa oder Kiwi-Daiquiri-Marmelade. 

Zunächst ist es wichtig, die Qualität der Früchte sorgfältig auszuwählen: Nur reifes, 
unbeschädigtes Obst eignet sich zum Einkochen. Druckstellen oder Schimmel können sich 
negativ auf die Haltbarkeit und den Geschmack auswirken. Waschen Sie die Früchte gründlich 
unter fließendem Wasser, um Schmutz und mögliche Pestizidrückstände zu entfernen. Je nach 
Rezept müssen Sie die Früchte schälen, entkernen oder zerkleinern. Beim Schälen von 
Steinobst wie Pfirsichen oder Aprikosen hilft ein kurzes Blanchieren in kochendem Wasser, um 
die Haut einfach abzuziehen. 

Der nächste Schritt ist die Zubereitung der Früchte: Manche Rezepte verlangen das Vorkochen, 
wie zum Beispiel bei Apfelmus oder Pfirsichen in Sirup, andere benötigen ein Püree oder das 
Zerkleinern mit dem Stabmixer, wie bei Birnenbutter oder Erdbeer-Rhabarber-Sauce. Wichtig ist 
dabei, die richtige Konsistenz zu erreichen – das hängt sowohl von den eigenen Vorlieben als 
auch vom Verwendungszweck ab. Wer Marmelade mag, die Stückchen enthält, sollte die 
Früchte nur grob zerdrücken, während für ein glattes Fruchtpüree ein Mixer ideal ist. 

Die Zugabe von Zucker ist bei vielen Rezepten nicht nur Geschmackssache, sondern auch 
entscheidend für die Haltbarkeit. Zucker bindet Wasser und hemmt so das Wachstum von 
Mikroorganismen. Je nach Obst und gewünschter Süße liegt das Verhältnis oft bei 1:1 (Frucht zu 
Zucker) oder geringer, wenn man mit Gelierzucker arbeitet. Wer Kalorien sparen möchte, 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 gefährden kann. 

Ein entscheidender Faktor beim Einkochen von Früchten ist die richtige Säurebalance. Viele 
Früchte wie Äpfel, Beeren oder Zitrusfrüchte haben ausreichend Säure für sicheres Einkochen. 
Andere Sorten, wie einige süße Birnen oder Mangos, benötigen eventuell einen Schuss 
Zitronensaft oder Zitronensäure, um den pH-Wert unter 4,6 zu bringen und das Risiko für 
Bakterienwachstum, insbesondere für das gefährliche Clostridium botulinum, zu minimieren. 

Nun kommen wir zur Sterilisation: Sämtliche Gläser, Deckel und Schraubringe müssen vor dem 
Befüllen mindestens 10 Minuten in kochendem Wasser sterilisiert werden. Dies verhindert, dass 
Keime ins Glas gelangen und später Schimmel oder Gärung verursachen. Die Gläser sollten heiß 
befüllt werden, damit kein Temperaturschock entsteht, der sie zum Platzen bringen könnte. 
Verwenden Sie am besten einen Einfülltrichter, um die Ränder sauber zu halten. 

Das Einfüllen der heißen Fruchtzubereitung erfolgt sorgfältig: Achten Sie darauf, den richtigen 
Kopfraum zu lassen – bei Marmeladen und Gelees etwa 0,5 cm, bei stückigem Obst oft 1–1,5 
cm. Dieser Raum ist nötig, damit sich beim Einkochprozess ein Vakuum bilden kann. Entfernen 
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Sie eingeschlossene Luftblasen mit einem nichtmetallischen Spatel oder einer Luftblasenkarte, 
indem Sie diese am Rand des Glases entlangführen. 

Anschließend werden die Glasränder mit einem sauberen, feuchten Tuch abgewischt, um 
klebrige Rückstände zu entfernen, die die Dichtung verhindern könnten. Danach setzen Sie die 
sterilisierten Deckel auf und schrauben die Ringe nur so fest, dass sie handfest sitzen. Zu fest 
angezogene Ringe können während des Einkochens das Entweichen der Luft verhindern und zu 
einem schlechten Vakuum führen. 

Jetzt folgt das eigentliche Einkochen: Die gefüllten Gläser 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 Gläser hineingeben, um die Kochzeit korrekt zu messen. Je nach 
Rezept und Glasgröße liegt die Kochzeit zwischen 10 und 30 Minuten. Denken Sie daran, die 
Kochzeit bei höher gelegenen Orten anzupassen – pro 300 Meter über 300 Meter Meereshöhe 
verlängert sich die Einkochzeit um eine Minute. 

Nach dem Einkochen entnehmen Sie die Gläser vorsichtig mit einem Glasheber und stellen sie 
auf ein sauberes Küchentuch. Die Gläser sollten ungestört 12–24 Stunden abkühlen, damit sich 
ein stabiles Vakuum bilden kann. Während des Abkühlens hören Sie oft ein charakteristisches 
„Plopp“ – das Zeichen, dass der Deckel nach innen gezogen wurde und die Konserve luftdicht 
verschlossen ist. 

Wenn die Gläser vollständig abgekühlt sind, prüfen Sie den Sitz der Deckel: Sie sollten beim 
Drücken nicht nachgeben. Schraubringe können 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 enthält auch viele bewährte Rezepte, die in deutschen Küchen beliebt sind: 
Apfelmus mit Zimt, Pfirsiche in Vanillesirup, Kirschkompott, Brombeersirup, Erdbeer-Rhabarber-
Konfitüre oder Heidelbeer-Pie-Füllung. Für Experimentierfreudige gibt es exotischere Varianten 
wie Kiwi-Daiquiri-Marmelade oder Mango-Salsa, die als Dip oder Beilage zu Fleischgerichten 
überraschen. 

Für jedes Rezept gibt es präzise Angaben zu Zutaten, Zubereitung, Kochzeiten, Kopfraum und 
Sterilisation sowie Nährwertinformationen pro Portion. Tipps zu Variationen und zur Anpassung 
der Süße oder Säure helfen, Rezepte nach eigenem Geschmack abzuwandeln. Außerdem lernen 
Sie, wie Sie Fruchtgelees klar halten, indem Sie den Schaum während des Kochens regelmäßig 
abschöpfen. 

Einkochen von Früchten ist mehr als nur Vorratshaltung – es ist ein kreativer Prozess, der 
Erinnerungen an den Sommer konserviert und Familie und Freunde begeistert. Selbstgemachte 
Marmeladen und Konfitüren eignen sich auch hervorragend als persönliches Geschenk und sind 
eine wunderbare Möglichkeit, den eigenen Garten oder lokale Obstangebote voll 
auszuschöpfen. Mit etwas Übung wird das Einkochen von Früchten zu einem festen Bestandteil 
Ihrer Küche und eines nachhaltigen, genussvollen Lebensstils. 

  



Kapitel 5 – Einkochen von Gemüse 
emüse einzukochen ist für viele Hobbykonservierer der nächste Schritt nach dem 
erfolgreichen Einkochen von Früchten. Während Obst durch seinen natürlichen 
Zuckergehalt und die oft hohe Säure leichter haltbar gemacht werden kann, stellt 

Gemüse durch seinen häufig niedrigeren Säuregehalt eine größere Herausforderung dar. Doch 
mit den richtigen Techniken, einer sorgfältigen Vorbereitung und den passenden Rezepten 
gelingt auch das Einkochen von Gemüse sicher, lecker und abwechslungsreich. 

Der entscheidende Faktor beim Einkochen von Gemüse ist der pH-Wert: Nur hochsäurehaltiges 
Gemüse oder Gemüse, das mit ausreichend Säure – etwa durch Essig oder Zitronensaft – 
konserviert wird, eignet sich für das Einkochen im Wasserbad. Beispiele sind Tomaten mit 
zusätzlicher Säure, sauer eingelegte Gurken oder Mixed Pickles. Niedrigsäurehaltiges Gemüse 
wie Bohnen, Erbsen oder Kürbis muss aus Sicherheitsgründen in einem Druckkochtopf 
sterilisiert werden, da das Wasserbad nicht heiß genug wird, um alle potenziell gefährlichen 
Bakteriensporen wie Clostridium botulinum abzutöten. 

Tomaten sind eine der beliebtesten Gemüsesorten zum Einkochen. Doch obwohl sie von Natur 
aus relativ säurehaltig sind, schwankt ihr pH-Wert je nach Sorte, Reifegrad und 
Anbaubedingungen. Deshalb empfiehlt es sich immer, pro Liter eingekochter Tomaten etwa zwei 
Esslöffel Zitronensaft oder einen halben Teelöffel Zitronensäure zuzugeben. So wird der pH-Wert 
zuverlässig unter 4,6 gesenkt und eine sichere Haltbarkeit im Wasserbad gewährleistet. Ob für 
passierte Tomaten, Tomatensauce oder Salsa – diese Säurezugabe ist unverzichtbar. 

Neben Tomaten sind Pickles der Klassiker beim Einkochen von Gemüse. Dabei wird Gemüse wie 
Gurken, Karotten, Paprika oder Rote Bete in einen Sud aus Essig, Wasser, Zucker und Gewürzen 
eingelegt. Diese saure Umgebung verhindert das Wachstum von Keimen. Das Kapitel bietet 
bewährte Rezepte für Gewürzgurken, Mixed Pickles, süß-sauren Kürbis und scharfe Jalapeños. 
Durch die Auswahl der Gewürze – von Dill über Senfkörner bis hin zu Chili – können Sie den 
Geschmack Ihrer Pickles individuell gestalten. 

Ein Highlight ist das Einkochen von Zucchini-Relish, einer würzigen, süß-sauren Gemüsepaste, 
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 köstlich schmeckt, sondern auch eine wunderbare Geschenkidee ist. 

Wichtig beim Einkochen von Gemüse ist, es vor dem Einfüllen in die Gläser immer zu 
blanchieren. Dieses kurze Abkochen in sprudelndem Wasser tötet Bakterien auf der Oberfläche 
ab, verbessert die Textur und sorgt für gleichmäßiges Einkochen. Besonders Bohnen, Möhren 
oder Erbsen profitieren von diesem Schritt. Nach dem Blanchieren wird das Gemüse sofort in 
Eiswasser abgeschreckt, um den Kochprozess zu stoppen und die leuchtende Farbe zu erhalten. 

Ein oft unterschätzter Aspekt ist der richtige Kopfraum. Da Gemüse beim Erhitzen ausdehnt, 
sollte der Freiraum zwischen Deckel und Inhalt meist etwa 2–3 cm betragen. Dies ermöglicht die 
Bildung eines stabilen Vakuums, das den Inhalt vor neuem Luftzutritt und somit vor Verderb 
schützt. Nach dem Befüllen werden die Glasränder gründlich gereinigt, um Rückstände zu 
entfernen, die die Dichtigkeit der Versiegelung beeinträchtigen könnten. 

Die Verarbeitung im Wasserbad muss genau den Rezeptangaben folgen. Die Einkochzeiten 
variieren je nach Gemüsesorte, Glasgröße und Höhenlage. Tomaten in 500-ml-Gläsern 
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benötigen beispielsweise 40–45 Minuten, während saure Gurken in der Regel 15–20 Minuten 
reichen. Wer höher als 300 Meter über dem Meeresspiegel lebt, muss zusätzlich pro 300 Meter 
einige Minuten auf die Einkochzeit addieren, da Wasser bei niedrigeren Temperaturen kocht. 

Für Liebhaber mediterraner Küche bietet dieses Kapitel Rezepte für eingelegte 
Artischockenherzen oder geröstete Paprikafilets in Essigöl-Marinade. Diese Delikatessen lassen 
sich leicht selbst herstellen und überzeugen durch ihren intensiven Geschmack. Gerade 
Artischocken werden oft teuer im Supermarkt verkauft, können aber bei saisonaler Ernte günstig 
selbst eingekocht werden. 

Auch Chutneys sind Teil dieses Kapitels. Sie vereinen Gemüse, Obst, Essig und Gewürze zu einer 
süß-scharfen Sauce, die hervorragend zu Käse, Fleisch oder indischen Gerichten passt. 
Klassiker sind Tomatenchutney oder Zwiebelchutney. Das Kapitel beschreibt Schritt für Schritt, 
wie man diese Spezialitäten einkocht, welche Konsistenz sie haben sollten und wie man sie 
geschmacklich anpassen kann. 

Nicht fehlen dürfen Tipps zum Variieren der Rezepte: Weniger Zucker? Mehr Schärfe? Andere 
Kräuter? Viele Gemüsekonserven lassen sich individuell abwandeln, solange die Menge an Essig 
oder Zitronensaft beibehalten wird, um die notwendige Säurekonzentration sicherzustellen. Das 
Kapitel erklärt, wie man Geschmack und Schärfe ohne Kompromisse bei der Haltbarkeit 
verändert. 

Die richtige Aufbewahrung spielt auch beim Gemüse eine zentrale Rolle: Gläser müssen kühl, 
dunkel und trocken gelagert werden. Hohe Temperaturen, Sonnenlicht oder Feuchtigkeit können 
die Qualität beeinträchtigen 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 Übersicht, welche Gemüsesorten sich besonders gut 
zum Einkochen eignen, welche eher eingefroren oder fermentiert werden sollten und welche 
sich nur in Kombination mit ausreichend Säure sicher einkochen lassen. So erfahren Sie, wie Sie 
auch kleine Gemüsemengen aus dem Garten verwerten und abwechslungsreiche Vorräte für 
Herbst und Winter anlegen. 

Ob Sie also Tomatensauce für Pizza, knackige Gewürzgurken oder pikante Chutneys einkochen 
möchten: Mit diesem Kapitel haben Sie das Wissen, um Gemüse sicher, lecker und kreativ 
haltbar zu machen. Es ermutigt, eigene Kombinationen auszuprobieren, saisonale Angebote zu 
nutzen und sich unabhängig von industriellen Konserven zu machen. Mit ein wenig Übung wird 
das Einkochen von Gemüse zur liebsten Methode, die Ernte des Sommers zu bewahren – und 
die Küche das ganze Jahr über mit hausgemachten Delikatessen zu bereichern. 

  



Kapitel 6 – Marmeladen, Gelees 

und Saucen 
n der Welt des Wasserbad-Einkochens ist das Kapitel über Marmeladen, Gelees und Saucen 
für viele das absolute Highlight. Hier trifft die Kreativität auf Tradition: Aus Früchten entstehen 
köstliche Brotaufstriche, während aus Tomaten, Kräutern 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 möchtest – 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 streichfähige Konsistenz zu 
erreichen. Klassiker wie Erdbeer-, Himbeer- oder Aprikosenmarmelade dürfen in keinem 
Haushalt fehlen. Wichtig ist es, immer reifes Obst zu verwenden, um ein intensives Aroma zu 
erzielen. Für ein perfektes Gelierergebnis solltest du das Verhältnis von Frucht zu Zucker genau 
einhalten. Bei Früchten mit wenig natürlichem Pektin wie Erdbeeren empfiehlt es sich, 
Gelierzucker zu verwenden oder Pektin hinzuzufügen. Bei Früchten mit hohem Pektinanteil wie 
Äpfeln oder Quitten kann man auch mit normalem Kristallzucker arbeiten. 

Die Zubereitung beginnt immer mit dem sorgfältigen Waschen, Putzen und Zerkleinern der 
Früchte. Anschließend werden sie mit dem Zucker aufgekocht. Ein Geliertest auf einem kalten 
Teller zeigt dir, ob die Marmelade die richtige Konsistenz erreicht hat: Tropft die heiße Masse auf 
den Teller und bleibt sie beim Schieben mit dem Finger zusammen, ist sie fertig. Sterilisiere 
deine Gläser und Deckel sorgfältig, bevor du die Marmelade heiß abfüllst. Denke an ausreichend 
Kopfraum (ca. 0,5 cm) und reinige den Glasrand gründlich, bevor du die Deckel aufschraubst. 
Danach erfolgt das Wasserbad für ca. 10 Minuten, um einen sicheren Verschluss zu 
gewährleisten. 

Kommen wir zu Gelees: Diese werden im Gegensatz zu Marmeladen nicht aus ganzen Früchten, 
sondern aus Fruchtsaft hergestellt. Typische Beispiele sind Apfelgelee, Johannisbeergelee oder 
Quittengelee. Der Saft wird durch Kochen und anschließendes Abseihen von den festen 
Bestandteilen getrennt, damit ein klarer, leuchtender Gelee entsteht. Für das Gelieren gelten die 
gleichen Grundsätze wie bei Marmelade: Zucker und ausreichend Pektin sorgen für die richtige 
Konsistenz. Die Kochzeit ist entscheidend – zu langes Kochen kann das Aroma zerstören, zu 
kurzes Kochen führt zu einem zu flüssigen Ergebnis. 

Für exotischere Varianten kannst du Kräuter, Gewürze oder sogar Alkohol hinzufügen: Rosmarin 
in Aprikosengelee, Vanille in Himbeergelee oder ein Schuss Likör in Traubengelee bringen neue 
Geschmacksrichtungen auf den Frühstückstisch. Auch hier gilt: Immer heiß in sterile Gläser 
abfüllen, um die Qualität und Haltbarkeit zu sichern. 

Ein ganz besonderes Kapitel sind die Saucen. Hier kannst du deine Küche auf ein neues Level 
heben. Selbstgemachte Tomatensaucen, Salsas, Barbecuesaucen oder Chutneys haben nicht 
nur ein intensiveres Aroma als gekaufte Produkte, sondern enthalten auch keine künstlichen 
Zusatzstoffe. Einfache Tomatensauce gelingt aus reifen, aromatischen Tomaten, die mit 
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Zwiebeln, Knoblauch, Kräutern und etwas Salz gekocht werden. Für Salsas kannst du Tomaten, 
Paprika, Zwiebeln und Chili kombinieren und so milde oder scharfe Varianten zaubern. 

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

Essig spielt bei vielen Saucen und Chutneys eine entscheidende Rolle: Er sorgt nicht nur für das 
typische Aroma, sondern erhöht auch den Säuregehalt und damit die Haltbarkeit. Verwende 
Essig mit mindestens 5 % Säure, z. B. Weißweinessig oder Apfelessig, und achte auf die im 
Rezept angegebenen Mengen, um die Sicherheit zu gewährleisten. 

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 hinzufügen. Zu fest gewordene Aufstriche lassen sich mit etwas Wasser wieder 
cremiger rühren. Wer auf Zucker verzichten möchte, kann spezielle Gelierhilfen für 
zuckerreduzierte Marmeladen verwenden oder mit alternativen Süßungsmitteln 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 Kräutern wie Basilikum, 
Rosmarin oder Minze, Gewürzen wie Zimt, Kardamom oder Chili und Zitronen- oder 
Limettenschalen kannst du deine Marmeladen, Gelees und Saucen geschmacklich 
individualisieren. Achte darauf, frische Kräuter gut zu waschen und in kleinen Mengen 
einzusetzen, damit ihr Aroma die Frucht nicht überlagert. 

Für die Aufbewahrung gilt: Beschrifte jedes Glas mit Inhalt und Datum, lagere es kühl und 
dunkel, und verbrauche es idealerweise innerhalb eines Jahres. Achte auf Anzeichen von 
Verderb wie Trübungen, Schimmel oder gewölbte Deckel und entsorge verdächtige Gläser 
sofort. Schraubringe sollten vor dem Lagern abgenommen werden, um Rost und Schimmel zu 
vermeiden. 

Abschließend gibt dieses Kapitel Tipps, wie du deine selbstgemachten Marmeladen und Saucen 
als Geschenke verwenden kannst: Hübsch dekorierte Gläser mit Etiketten und Stoffhauben sind 
beliebte Mitbringsel. Selbst gemachte Aufstriche und Saucen zeigen nicht nur Liebe zum Detail, 
sondern auch handwerkliches Können. Sie sind perfekt für Geburtstage, Weihnachten oder als 
kleines Dankeschön zwischendurch. 

Mit den hier vermittelten Techniken und Rezepten wirst du zum Profi für selbstgemachte 
Marmeladen, Gelees und Saucen. Du kannst deine Lieblingsaromen das ganze Jahr über 
genießen, deine Familie überraschen oder Freunde mit individuellen Kreationen beschenken. 
Lass deiner Kreativität freien Lauf und entdecke die unendlichen Möglichkeiten, die das 
Einkochen süßer und würziger Köstlichkeiten bietet! 

  



Kapitel 7 – Bonus: Sicherheit & 

Lagerung 
ie richtige Lagerung ist entscheidend, um die Qualität und Sicherheit deiner 
eingekochten Vorräte langfristig zu gewährleisten. Nach dem Einkochen und Abkühlen 
solltest du jedes Glas sorgfältig überprüfen: Drücke leicht auf die Mitte des Deckels – er 

darf sich nicht wölben oder nachgeben. Nur wenn der Deckel fest sitzt und beim Drücken kein 
Klickgeräusch entsteht, ist das Vakuum intakt. Gläser mit unzureichender Versiegelung sollten 
sofort im Kühlschrank gelagert und innerhalb weniger Tage verzehrt werden. 

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

Lagere deine Gläser an einem kühlen, dunklen und trockenen Ort – ideal sind Temperaturen 
zwischen 10 und 20 Grad Celsius. Ein Keller, eine Speisekammer oder ein kühler Abstellraum 
bieten optimale Bedingungen. Hitze und Sonnenlicht können nicht nur das Aroma und die Farbe 
deiner Lebensmittel beeinträchtigen, sondern auch das Risiko erhöhen, dass sich der Druck in 
den Gläsern verändert und der Deckel sich löst. Feuchtigkeit im Lagerraum kann zu Rost an den 
Deckeln und Bändern führen und so die Haltbarkeit deiner Vorräte verringern. 

Beschrifte jedes Glas mit Inhalt und Einmachdatum. Das ist nicht nur praktisch, sondern auch 
eine wichtige Sicherheitsmaßnahme: So weißt du immer, welche Charge du zuerst verwenden 
solltest. Nutze das Prinzip „First in – First out“: Ältere Konserven zuerst verbrauchen, um 
sicherzustellen, dass nichts überlagert wird. Mit einem einfachen Notizbuch oder einer Liste an 
der Vorratskammer kannst du deine Bestände leicht überblicken und planvoll aufbrauchen. 

Regelmäßige Kontrolle deiner Vorräte ist ein Muss. Untersuche alle paar Wochen deine Gläser 
auf Anzeichen von Verderb: aufgewölbte Deckel, ausgetretene Flüssigkeit, Trübungen, Schimmel 
oder ungewöhnliche Gerüche beim Öffnen sind klare Warnzeichen. Lebensmittel, die verdorben 
erscheinen, dürfen auf keinen Fall mehr gegessen werden – entsorge sie sicher und reinige die 
betroffenen Gläser gründlich, bevor du sie erneut verwendest. 

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

Achte außerdem auf einen gepflegten Lagerplatz: Sauberkeit beugt Schädlingsbefall vor, und ein 
trockener Standort schützt vor Rost und Schimmelbildung. Entferne regelmäßig Staub, wische 
gelegentlich die Regale ab und halte den Lagerraum frei von Lebensmittelresten, die Mäuse oder 
Insekten anziehen könnten. 

Das Kapitel schließt mit einem wichtigen Rat: Einkochen ist eine wunderbare Tradition, aber nur, 
wenn Sicherheit an erster Stelle steht. Nimm dir Zeit für jede Phase – von der Sterilisation über 
die präzise Verarbeitung bis zur korrekten Lagerung. So genießt du nicht nur die köstlichen 
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Ergebnisse deiner Arbeit, sondern schützt auch dich und deine Familie vor gesundheitlichen 
Risiken. Mit sorgfältiger Lagerung wird jedes Glas ein sicheres, leckeres Stück deiner eigenen 
Vorratskammer, das dir das ganze Jahr über Freude bereitet und dich stolz auf deine 
Selbstversorgung macht. 

 


