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Kapitel 1 – Einführung & Grundlagen 

Willkommen in der wunderbaren Welt des Wasserbad-Einkochens – einer traditionsreichen 
Methode, die in deutschen Küchen seit Generationen praktiziert wird, um saisonale 
Köstlichkeiten länger haltbar zu machen. Einkochen ist nicht nur ein praktisches Mittel zur 
Vorratshaltung, sondern auch ein Ausdruck von Nachhaltigkeit und Wertschätzung für gute 
Zutaten. In Zeiten, in denen viele Menschen wieder bewusster konsumieren, erlebt das 
Einmachen in Deutschland eine Renaissance. Kein Wunder: Es verbindet Regionalität, Qualität 
und den Stolz, Selbstgemachtes auf den Tisch zu bringen. 

Die Ursprünge des Einkochens reichen bis ins 19. Jahrhundert zurück, als der Franzose Nicolas 
Appert das Prinzip entwickelte, Lebensmittel in Gläsern zu konservieren. Diese Technik fand 
schnell Verbreitung in Europa, auch hierzulande. Beim Wasserbad-Einkochen werden gefüllte 
Gläser mit hohem Säuregehalt – also vor allem Obst, einige Gemüsesorten und eingelegte 
Spezialitäten – in kochendes Wasser gestellt. Durch die Hitze werden Keime abgetötet, Luft 
entweicht, und beim Abkühlen entsteht ein Vakuum, das die Lebensmittel sicher konserviert. 

Für den deutschen Markt besonders interessant: Mit selbst eingemachten Erdbeer-Marmeladen, 
Gewürzgurken oder Apfelmus lassen sich regionale Früchte und Gemüse perfekt nutzen. Gerade 
wer auf Wochenmärkten oder im eigenen Garten einkauft oder erntet, kann mit dem Einkochen 
den Geschmack des Sommers bewahren und im Winter genießen. Gleichzeitig spart man Geld, 
vermeidet Zusatzstoffe und Verpackungsmüll und kann Rezepte nach eigenem Geschmack 
anpassen. 

In diesem Buch lernst du, wie du mit wenigen, leicht erhältlichen Utensilien – Einkochautomat 
oder großer Topf, Gläser, Trichter, Glasheber – Schritt für Schritt deine eigenen Vorräte herstellst. 
Du erfährst, welche Zutaten sich besonders eignen, wie du sie vorbereitest, worauf bei Hygiene 
und Sicherheit zu achten ist und wie du mit kreativen Rezepten Abwechslung ins Vorratsregal 
bringst. So wirst du schnell zum Einkochprofi und kannst stolz deine selbst gemachten Schätze 
präsentieren. 

  



Kapitel 2 – Canning Essentials: Werkzeug & Sicherheit 

Beim Einmachen mit der Wasserbadmethode ist die richtige Ausstattung entscheidend, um 
nicht nur köstliche, sondern auch sichere Ergebnisse zu erzielen. Für den deutschen Markt sind 
qualitativ hochwertige Einmachgläser nach DIN-Norm (z. B. Weck-Gläser) unverzichtbar. Diese 
Gläser mit Glasdeckeln, Gummiringen und Klammern garantieren eine zuverlässige Abdichtung. 
Alternativ können Schraubgläser mit Twist-Off-Deckeln genutzt werden, die besonders praktisch 
für Marmeladen und Chutneys sind. 

Ein robuster Einkochtopf mit Einsatzgitter sorgt dafür, dass die Gläser während des Einkochens 
nicht direkt auf dem Topfboden stehen, was ein Platzen der Gläser verhindert. Für kleinere 
Haushalte oder gelegentliches Einkochen eignen sich moderne elektrische Einkochautomaten, 
die präzise Temperatursteuerung und Zeitschaltuhren bieten und das Einmachen deutlich 
erleichtern. 

Unverzichtbar ist ein Einfülltrichter mit breiter Öffnung, der das saubere und tropffreie Abfüllen 
ermöglicht. Spezielle Glasheber oder Weck-Zangen erleichtern das sichere Herausheben heißer 
Gläser aus dem kochenden Wasser. Ein Entlüftungsspatel oder ein Kunststoffmesser hilft, 
Luftblasen im Glas vor dem Verschließen zu entfernen, die später zu Schimmel oder Verderb 
führen könnten. 

Besonderes Augenmerk sollte auf die Hygiene gelegt werden: Sauberkeit ist das A und O beim 
Einmachen. Gläser und Deckel müssen vor jedem Gebrauch gründlich gereinigt und 
anschließend mindestens 10 Minuten in kochendem Wasser sterilisiert werden. Auf 
Küchenhandtücher und Lappen, die Fusseln abgeben, sollte verzichtet werden, um eine 
Kontamination zu verhindern. Besser eignen sich fusselfreie Baumwolltücher oder 
Küchenpapier. 

Bei der Wahl der Zutaten ist Frische entscheidend. Überreifes oder schimmeliges Obst und 
Gemüse sollte nie verarbeitet werden, da es das Risiko von Bakterien oder Schimmelsporen 
erhöht. Für ein sicheres Einkochergebnis müssen Rezepte immer exakt eingehalten und auf 
verlässliche Quellen zurückgegriffen werden. Besonders bei weniger sauren Lebensmitteln wie 
Paprika oder Bohnen muss zwingend auf den empfohlenen Essig- oder Zitronensäuregehalt 
geachtet werden. 

So ausgestattet und informiert steht dem sicheren und erfolgreichen Einmachen nichts im Wege 
– und der Genuss von selbstgemachten Köstlichkeiten ist garantiert. 

  



Kapitel 3 – Obstkonservierung: Fruchtige Vielfalt 

Deutschland ist ein Land der Streuobstwiesen, Bauernmärkte und saisonalen Genüsse – und 
genau hier entfaltet das Einmachen von Obst seine ganze Magie. In diesem Kapitel lernst du, wie 
du aus heimischen Früchten köstliche Marmeladen, Kompotte und Sirupe zauberst, die das 
ganze Jahr über den Geschmack des Sommers auf deinen Frühstückstisch bringen. Ob saftige 
Erdbeeren im Juni, aromatische Zwetschgen im Spätsommer oder knackige Äpfel im Herbst: 
Jede Frucht hat ihre Saison und verdient es, in ihrer besten Reife konserviert zu werden. 

Du findest detaillierte Rezepte für Klassiker wie Apfelmus, Himbeermarmelade und 
Pfirsichhälften in Sirup, aber auch spannende Variationen wie Mango-Salsa oder Kiwi-Daiquiri-
Marmelade, die deinen Vorratsschrank aufpeppen. Jedes Rezept wurde auf die Anforderungen 
der deutschen Küche abgestimmt: mit präzisen Angaben zu Zutaten und Verarbeitung, 
praxisnahen Tipps zum Gelieren ohne künstliche Zusatzstoffe und klaren Hinweisen zu 
Einkochzeiten und Kopfraum. Besonders wichtig: Die Säureanpassung durch Zitronensaft oder 
Essig wird genau erklärt, damit deine Konserven sicher haltbar sind und den deutschen 
Hygienestandards entsprechen. 

Ein weiterer Fokus liegt auf der richtigen Vorbereitung: Wie du Gläser gründlich sterilisiert, Obst 
schonend putzt und schneidest, um Aroma und Vitamine zu erhalten. Du erfährst außerdem, 
wie du mit bewährten Methoden wie dem Geliertest oder dem Entschäumen von Marmeladen 
saubere, streichfähige Aufstriche hinbekommst, die nicht nur schmecken, sondern auch optisch 
überzeugen. 

Neben den Rezepten bietet dieses Kapitel Ideen für kreative Geschenke aus der eigenen Küche, 
etwa in hübschen Weck-Gläsern verpackte Kirschkonfitüre oder selbstgemachte Erdbeer-
Rhabarber-Sauce, die Familie und Freunde begeistern. Abgerundet wird das Kapitel mit Tipps 
zur Lagerung: wie du deine Gläser kühl und dunkel aufbewahrst, woran du verdorbene 
Konserven erkennst und wie lange welche Obstkonserve haltbar ist. So wird Einkochen nicht nur 
zur sinnvollen Vorratshaltung, sondern zu einem Genuss, der Tradition und moderne Küche auf 
köstliche Weise verbindet. 

  



Kapitel 4 – Gemüsekonservierung: Vom Garten ins Glas 

Gemüse ist in deutschen Gärten eine Quelle von Stolz und Genuss. Doch oft fällt die Ernte 
üppiger aus, als man frisch essen kann. Genau hier setzt dieses Kapitel an: Es zeigt dir, wie du 
dein Gemüse nachhaltig konservierst, um das Beste aus deiner Ernte zu holen und die Aromen 
des Sommers in den Winter zu retten. Ob du knackige grüne Bohnen, sonnengereifte Tomaten 
oder aromatische Zucchini im Überfluss hast – mit den Schritt-für-Schritt-Anleitungen gelingt dir 
das Einmachen sicher und unkompliziert. Dabei legen wir besonderen Wert auf die typischen 
Gemüsearten, die in deutschen Gärten wachsen, und berücksichtigen unsere regionalen 
Traditionen. 

Du lernst, wie du Tomaten zu aromatischer Passata oder Salsa verarbeitest, saftige Maiskörner 
als Relish einmachst oder würzige Rote Bete in Essig konservierst. Für Bohnen und Karotten 
findest du detaillierte Anleitungen, wie du sie blanchierst und sicher einkochst. Jedes Rezept 
enthält präzise Mengenangaben, ideale Einmachzeiten und Tipps zur Säureanpassung mit Essig 
oder Zitronensaft, damit du garantiert auf der sicheren Seite bist. Denn in Deutschland legen wir 
Wert auf Qualität und Lebensmittelsicherheit – und selbstgemachte Konserven sollen nicht nur 
lecker, sondern auch unbedenklich sein. 

Ein Highlight ist die Zubereitung von Zucchini-Relish, das perfekt zu Grillabenden passt, oder 
eingelegte Paprika, die jedes Abendbrot verfeinert. Besonders beliebt sind auch klassische 
Einmachrezepte wie Gewürzgurken oder pikante Tomaten-Chutneys, die mit deutschen Kräutern 
wie Dill, Senfkörnern oder Lorbeerblättern raffiniert gewürzt werden. Dieses Kapitel zeigt dir 
außerdem, wie du für jedes Gemüse das richtige Kopfraummaß einhältst und Gläser optimal 
vorbereitest, damit sie luftdicht verschließen und deine Vorräte monatelang haltbar bleiben. 

Abgerundet wird das Kapitel durch Tipps zur Lagerung deiner eingeweckten Gläser: dunkel, kühl 
und trocken – so behalten deine Konserven ihren Geschmack und ihre Qualität. Mit diesen 
Rezepten und Anleitungen kannst du die reiche Ernte aus deinem Garten oder vom 
Wochenmarkt optimal nutzen und hast jederzeit Zugriff auf gesunde, selbstgemachte 
Gemüsekonserven, die deine Mahlzeiten bereichern und dich mit Stolz erfüllen. 

  



Kapitel 5 – Marmeladen, Gelees & Aufstriche 

Marmeladen, Gelees und Aufstriche gehören in Deutschland einfach auf den Frühstückstisch – 
sie sind ein unverzichtbarer Bestandteil unseres kulinarischen Erbes. Ob süßer Brotaufstrich für 
das Sonntagsbrötchen oder fruchtige Füllung für Plätzchen und Kuchen: Selbstgemacht 
schmeckt es einfach am besten! In diesem Kapitel erfahren Sie alles, was Sie wissen müssen, 
um traditionelle Klassiker und raffinierte Kreationen herzustellen. Die Rezepte sind so 
angepasst, dass sie auf heimische Obstsorten wie Erdbeeren, Himbeeren, Kirschen oder 
Johannisbeeren abgestimmt sind – alles Früchte, die in Deutschland leicht erhältlich oder im 
eigenen Garten anbaubar sind. 

Sie lernen die wichtigsten Grundlagen: von der Auswahl reifer Früchte über die richtige 
Zuckermenge bis hin zum Geliertest, mit dem Sie prüfen, ob Ihre Marmelade die perfekte 
Konsistenz hat. Ob klassisches Erdbeer- oder Himbeergelee, aromatisches Pflaumenmus oder 
ausgefallene Varianten wie Kiwi-Daiquiri-Konfitüre – jedes Rezept ist präzise beschrieben und 
sorgt für verlässliche Ergebnisse. Die Schritt-für-Schritt-Anleitungen führen Sie sicher durch den 
gesamten Prozess: Früchte vorbereiten, kochen, Gelierprobe machen, Gläser steril füllen und 
richtig verschließen. 

Besonders für die deutsche Küche interessant sind Tipps zum Aromatisieren: Geben Sie Ihrer 
Marmelade mit Vanille, Zimt, Ingwer oder einem Schuss Likör eine individuelle Note. Auch das 
Thema Gelierzucker wird ausführlich behandelt, sodass Sie die Wahl zwischen klassischem 
Zucker mit Pektin oder alternativen Geliermitteln haben – ideal, wenn Sie weniger süße 
Aufstriche bevorzugen oder spezielle Diätwünsche erfüllen möchten. 

Zudem bietet dieses Kapitel wertvolle Hinweise zur Haltbarkeit: Wie lange sind Marmeladen 
wirklich sicher genießbar? Wie erkennen Sie, ob ein Glas verdorben ist? Und wie lagern Sie Ihre 
Vorräte am besten, damit Geschmack und Farbe über Monate hinweg erhalten bleiben? Mit den 
hier vermittelten Tipps und Rezepten füllen Sie nicht nur Ihren eigenen Vorratsschrank, sondern 
haben auch wunderbare, selbstgemachte Geschenke für Freunde und Familie. Selbst gemachte 
Marmeladen und Gelees sind ein Ausdruck von Liebe und Sorgfalt – und sorgen bei jedem 
Frühstück für ein kleines Stück selbstgemachten Luxus. 

  



Kapitel 6 – Soßen, Dips & Würzmittel 

In diesem Kapitel tauchst du ein in die Welt der selbstgemachten Soßen, Dips und Würzmittel – 
unverzichtbare Begleiter in der deutschen Küche. Hier lernst du, wie du klassische Favoriten wie 
Tomatenketchup, würzige BBQ-Sauce oder feurige Sriracha ganz ohne Konservierungsstoffe und 
künstliche Zusätze zubereitest. Statt Einheitsgeschmack aus dem Supermarkt erwartet dich 
echter Genuss, individuell abgeschmeckt und perfekt auf deine Gerichte abgestimmt. Gerade in 
Deutschland, wo Grillabende und deftige Brotzeiten zur Esskultur gehören, machen 
hausgemachte Soßen und Dips den Unterschied. 

Dieses Kapitel zeigt dir Schritt für Schritt, wie du aus frischen Zutaten aromatische Soßen 
kochst, welche Essig- und Zuckermengen für die Haltbarkeit entscheidend sind und wie du 
durch Sterilisation und korrektes Abfüllen ein sicheres Endprodukt garantierst. Ob cremige 
Tartar-Sauce für Fischgerichte, würziges Apfel-Chutney als Beilage zu Käse oder ein 
selbstgemachtes Basilikumpesto für Pasta – hier findest du Rezepte, die deine Speisen auf ein 
neues Level heben. 

Zusätzlich erfährst du, wie du Reste clever verwertest, indem du sie in Dips und Würzpasten 
verwandelst. Tipps zum Anpassen der Schärfe, zur Auswahl heimischer Kräuter und zur richtigen 
Lagerung sorgen dafür, dass du deine Soßen monatelang genießen kannst. Mit hausgemachten 
Würzmitteln setzt du ein Statement für Qualität und Geschmack – und beeindruckst Familie und 
Gäste mit einzigartigen Aromen, die es so nur bei dir zu Hause gibt. Viel Spaß beim Ausprobieren 
und Verfeinern! 

  



Kapitel 7 – Eingelegtes & Fermentiertes 

Eingelegtes und Fermentiertes gehören zu den traditionsreichsten Methoden, um Gemüse und 
andere Lebensmittel in Deutschland haltbar zu machen und gleichzeitig unvergleichliche 
Aromen zu erzeugen. Ob knusprige Gewürzgurken, würzige Mixed Pickles oder ein 
selbstgemachtes Sauerkraut: Dieses Kapitel zeigt dir Schritt für Schritt, wie du dein 
Lieblingsgemüse mit Essig, Salz und Gewürzen konservierst oder es durch natürliche 
Fermentation zu einem probiotischen Genuss verwandelst. 

Besonders beliebt auf dem deutschen Markt sind Klassiker wie Dillgurken, rote Bete in Essig, 
Mixed Pickles oder eingelegte Paprika. Doch auch internationale Spezialitäten wie Kimchi oder 
Pickled Jalapeños finden hier immer mehr Fans. Durch das Einlegen kannst du saisonale 
Überschüsse nutzen und dich mit eigenen Kreationen vom industriellen Einheitsgeschmack 
abheben. Du bestimmst den Säuregrad, die Schärfe und die Würzung selbst – so entstehen 
unverwechselbare Delikatessen, die perfekt zu Brotzeit, Grillabend oder als Snack passen. 

Dieses Kapitel vermittelt dir das nötige Wissen zur Auswahl des richtigen Gemüses, zur 
Herstellung einer ausgewogenen Lake und zum sauberen Arbeiten, um unerwünschte Gärungen 
oder Schimmel zu vermeiden. Für Einsteiger wird erklärt, wie man mit einfachen Mitteln und 
ohne Spezialausrüstung erfolgreich einlegt oder fermentiert. Außerdem findest du Tipps, wie du 
deine Kreationen durch Kräuter, Knoblauch oder Senfkörner geschmacklich verfeinerst und 
jedem Glas deinen eigenen Twist verleihst. Mit diesen Rezepten und Tricks wirst du in kurzer Zeit 
zum Experten für würziges Eingelegtes und gesundes Fermentiertes – perfekt für alle, die 
regionale Traditionen lieben und ihre Vorratskammer mit hochwertigen, selbstgemachten 
Köstlichkeiten füllen möchten. 

  



Kapitel 8 – Bonus: Sicherheit, Lagerung & Saisonplan 

Einmachen ist mehr als nur Tradition – es ist Verantwortung für die eigene Gesundheit. In diesem 
Kapitel lernst du alles, was du für sicheres und langlebiges Konservieren wissen musst. Starte 
mit der sorgfältigen Sterilisation deiner Gläser und Deckel: Koche sie mindestens 10 Minuten 
sprudelnd, um Keime zuverlässig abzutöten. Achte darauf, die Ränder der Gläser vor dem 
Verschließen immer sauber zu wischen, denn schon kleinste Rückstände können den 
Verschluss beeinträchtigen und zu Schimmel oder Gärung führen. 

Lagere deine fertigen Gläser dunkel und kühl, zum Beispiel im Vorratsraum oder Keller. Direkte 
Sonneneinstrahlung oder starke Temperaturschwankungen schaden Qualität und Haltbarkeit. 
Kontrolliere deinen Vorrat regelmäßig: Gläser mit gewölbtem Deckel, Schimmel oder 
unangenehmem Geruch solltest du sofort entsorgen. Ein korrektes Vakuum erkennst du an 
einem nach innen gewölbten Deckel, der beim Drücken nicht nachgibt. 

Der Saisonplan hilft dir, dein Einmachjahr perfekt zu organisieren: Ab Januar kannst du 
Zitrusfrüchte zu Marmelade verarbeiten. Ab Mai folgen Erdbeeren, später im Sommer Tomaten 
und Gurken für Soßen und Pickles. Herbst ist die Zeit für Äpfel, Birnen und Kürbis – ideal für 
Apfelmus, Kompott oder Kürbispüree. So nutzt du regionale Ernten optimal, sparst Geld und 
füllst deinen Vorratsschrank nachhaltig. 

Diese Tipps geben dir Sicherheit, Freude und Erfolg beim Einmachen. Mit jeder neuen Saison 
wächst deine Erfahrung – und schon bald wirst du stolz auf eine bunte Sammlung 
selbstgemachter Schätze im Regal blicken, die deine Familie und Freunde begeistern! 

  



Kapitel 9 – Ausblick & Motivation 

Das Abenteuer des Einkochens endet nicht mit diesem Buch – es ist erst der Anfang! In 
Deutschland wächst das Interesse an Regionalität, Nachhaltigkeit und Selbstversorgung stetig. 
Genau hier setzt das Wasserbad-Einkochen an: Es ermöglicht dir, saisonale Schätze aus deinem 
Garten oder vom Wochenmarkt einzumachen und das Beste unserer Heimat das ganze Jahr 
über zu genießen. Wage dich ruhig an neue Rezepte: Kombiniere zum Beispiel Erdbeeren mit 
Holunder, kreiere pikante Tomaten-Marmelade oder fermentiere scharfes Kimchi. Tausche deine 
Kreationen mit Familie und Freunden oder verschenke selbstgemachte Köstlichkeiten als 
individuelles Mitbringsel – das kommt immer gut an. Bleib neugierig, bilde dich weiter und 
entdecke, wie Einkochen zu einem festen Bestandteil deines Alltags wird. Mit jedem Glas, das 
du füllst, stärkst du deine Eigenständigkeit, reduzierst Abfall und schaffst dir ein Vorratsregal 
voller gesunder Leckereien. Sei stolz auf dein handwerkliches Können und genieße das gute 
Gefühl, dich und deine Liebsten mit hausgemachten Spezialitäten zu verwöhnen. Viel Erfolg und 
Freude bei deinen zukünftigen Einkochabenteuern – auf dass dein Vorratsschrank immer gut 
gefüllt sei! 

  



BONUS: Saisonaler Einmachkalender für Deutschland 

 


