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Kapitel 1: Einführung und Grundlagen des Einkochens 
Willkommen in der faszinierenden Welt des Wasserbad-Einkochens! Dieses Kapitel ist dein Tor 
zu einer bewährten Technik, die nicht nur Großmütter und Landfrauen begeistert, sondern auch 
immer mehr gesundheitsbewusste Menschen, Selbstversorger, Foodies und Hobbyköche in der 
Stadt und auf dem Land. Hier erfährst du alles über die Grundlagen, die du brauchst, um mit 
Zuversicht und Freude deine eigenen Marmeladen, Saucen, eingelegtes Gemüse und vieles 
mehr haltbar zu machen – ganz ohne unnötige Zusatzstoffe und mit maximaler Kontrolle über 
deine Zutaten. 

Einkochen hat eine lange Tradition: Schon vor über 200 Jahren erkannte Nicolas Appert in 
Frankreich, dass man Lebensmittel durch Erhitzen in luftdicht verschlossenen Behältern haltbar 
machen kann. Seine Methode revolutionierte die Vorratshaltung und war ein Meilenstein für die 
Ernährungssicherheit. Damals wie heute gilt: Wer Lebensmittel selbst einkocht, spart Geld, 
reduziert Lebensmittelverschwendung und macht sich unabhängiger von industriell 
hergestellten Konserven, die oft mit unnötigem Zucker, Salz oder Konservierungsstoffen belastet 
sind. 

Das Wasserbad-Einkochen ist besonders geeignet für hoch-saure Lebensmittel, also Früchte, 
Tomaten, Saucen mit hohem Essig- oder Zitronensaftanteil und viele eingelegte Gemüsesorten. 
Der Grund: Der natürliche oder zugesetzte Säuregehalt verhindert das Wachstum gefährlicher 
Keime wie Clostridium botulinum, die Botulismus verursachen können. Gleichzeitig sorgt das 
kochende Wasserbad für Temperaturen von etwa 100°C, die Hefen, Schimmel und Bakterien 
zuverlässig abtöten. Richtig angewendet, ist diese Methode nicht nur einfach, sondern auch 
absolut sicher. 

Ein großer Vorteil des Wasserbad-Einkochens liegt in der unkomplizierten Ausstattung: Du 
brauchst keine teuren Geräte oder speziellen Kochutensilien. Ein großer, tiefer Topf mit Deckel, 
ein Gitter oder ein Handtuch als Abstandshalter im Topfboden, Einmachgläser mit passenden 
Deckeln und ein Glasheber sind die Grundausstattung. Wer möchte, ergänzt sein Equipment mit 
einem Trichter, einem Entlüfter und einem Magnetheber für die Deckel. Diese kleinen Helfer 
machen das Arbeiten sauberer, schneller und sicherer. 

Bevor du loslegst, ist das Verständnis für Hygiene das A und O. Gläser, Deckel und Ringe müssen 
vor dem Befüllen gründlich gereinigt und sterilisiert werden. Hierzu die Gläser 10 Minuten in 
sprudelnd kochendem Wasser sterilisieren, Deckel in heißem Wasser sanft simmern lassen und 
alles sauber auf einem frischen Geschirrtuch bereithalten. Nur so verhinderst du, dass 
Mikroorganismen beim Befüllen in die Gläser gelangen und später zum Verderb führen. 

Für Einsteiger ist es wichtig, sich an erprobte Rezepte zu halten. Der Grund: Nur getestete 
Rezepte berücksichtigen die exakte Kombination aus Säure, Zucker, Salz und Kochzeit, um eine 
sichere Konserve zu garantieren. Eigenmächtiges Experimentieren kann dazu führen, dass das 
pH-Gleichgewicht nicht stimmt und sich gefährliche Keime bilden. Deshalb gilt: Zuerst 
Erfahrung mit bewährten Rezepten sammeln, später kannst du mit Variationen und Aromen 
kreativ werden. 

Ein entscheidendes Element beim Einkochen ist der Kopfraum – also der Abstand zwischen dem 
Füllgut und dem Glasrand. Dieser Platz ist nötig, weil sich der Inhalt beim Erhitzen ausdehnt und 
beim Abkühlen ein Vakuum bildet, das die Gläser luftdicht verschließt. Hältst du den Kopfraum 



nicht ein, kann es passieren, dass das Glas überläuft oder sich kein richtiger Unterdruck bildet, 
was das Risiko für Schimmel oder Gärung erhöht. 

Nach dem Befüllen der sterilisierten Gläser entfernst du mit einem Entlüfter oder einem 
sauberen Löffel vorsichtig eingeschlossene Luftblasen. Danach wischst du den Glasrand mit 
einem sauberen, feuchten Tuch ab, damit nichts die Dichtung stört. Anschließend setzt du die 
sterilisierten Deckel auf und schraubst die Ringe nur handfest an – fest genug, damit kein 
Wasser eindringt, aber locker genug, damit während des Kochens überschüssige Luft 
entweichen kann. 

Im Wasserbad müssen die Gläser vollständig von Wasser bedeckt sein, mindestens 2-3 cm über 
den Deckeln, damit sie gleichmäßig erhitzt werden. Während des Einkochens darf das Wasser 
nicht aufhören zu sprudeln. Die Einkochzeit beginnt erst, wenn das Wasser kräftig kocht. Je nach 
Rezept liegt die Kochzeit zwischen 10 und 60 Minuten. Achte dabei unbedingt auf Angaben zur 
Anpassung der Kochzeit bei höherer Lage über dem Meeresspiegel – denn ab 300 Metern muss 
je 300 Höhenmeter zusätzlich 1 Minute länger eingekocht werden, um die niedrigere 
Siedetemperatur des Wassers auszugleichen. 

Nach der Einkochzeit hebst du die Gläser mit einem Glasheber vorsichtig aus dem Wasser, 
stellst sie auf ein Handtuch und lässt sie ungestört 12–24 Stunden abkühlen. Dabei hörst du 
idealerweise ein „Ploppen“ – das Geräusch, wenn sich die Deckel nach innen ziehen und ein 
Vakuum entsteht. Prüfe die Deckel nach dem Abkühlen: Sie dürfen sich beim Drücken in der 
Mitte nicht mehr bewegen. Falls doch, lagere das Glas im Kühlschrank und verbrauche den 
Inhalt zügig. 

Zum Abschluss dieses Kapitels noch ein entscheidender Tipp: Beschrifte jedes Glas mit Inhalt 
und Datum. So behältst du den Überblick, welche Gläser zuerst aufgebraucht werden sollten. 
Die meisten eingekochten Lebensmittel sind bei kühler, dunkler und trockener Lagerung 
mindestens ein Jahr haltbar, oft länger. Doch Geschmack und Nährwert sind am besten im 
ersten Jahr. 

Mit diesem Wissen bist du bestens vorbereitet, um sicher, effizient und mit Freude in deine 
ersten Einkochabenteuer zu starten. Im nächsten Kapitel lernst du die Werkzeuge und deren 
Einsatz noch genauer kennen, damit du wie ein Profi arbeiten kannst. Viel Erfolg beim 
Einkochen! 

  



Kapitel 2: Wichtige Ausrüstung und Grundlagen der 
Sterilisation 
Beim Einkochen dreht sich alles um Sicherheit, Qualität und Genuss. Doch bevor du überhaupt 
Obst oder Gemüse ins Glas füllst, brauchst du die richtige Ausrüstung – und musst sie sauber 
und steril halten. Dieses Kapitel hilft dir dabei, die essenziellen Werkzeuge kennenzulernen und 
erklärt dir Schritt für Schritt, wie du deine Gläser und Deckel optimal vorbereitest. So stellst du 
sicher, dass deine Vorräte sicher konserviert sind und dir lange Freude bereiten. 

Canning-Gläser und Deckel 
Das Herzstück jeder Einkochaktion sind die Gläser. Du solltest ausschließlich spezielle 
Einmach- oder Weckgläser verwenden, da diese aus gehärtetem Glas gefertigt sind und 
Temperaturschwankungen standhalten. Prüfe jedes Glas sorgfältig auf Risse oder 
Absplitterungen, besonders am Rand – selbst kleine Schäden können den Vakuumverschluss 
verhindern und zu Verderb führen. Achte bei der Wahl der Gläser auf die passende Größe: Kleine 
Gläser eignen sich gut für Marmelade, während größere Gläser ideal für Kompott oder Gemüse 
sind. Verwende immer neue Deckel, da sich die Dichtmasse der Deckel nur einmal zuverlässig 
verformen lässt. Die Schraubringe kannst du dagegen mehrfach nutzen, sofern sie nicht 
verrostet oder verbogen sind. 

Der richtige Topf – der Wasserbadkessel 
Der Einkochtopf oder Wasserbadkessel ist ein großer, tiefer Topf mit Deckel, in dem du deine 
Gläser komplett unter Wasser setzen kannst. Achte darauf, dass der Topf hoch genug ist, damit 
über den Gläsern mindestens 2–3 Zentimeter Wasser stehen. Ein passender Rost oder Einsatz 
am Boden verhindert, dass die Gläser direkt auf der heißen Topfunterseite stehen und dadurch 
springen. Viele moderne Einkochtöpfe haben sogar einen integrierten Thermometeranschluss 
oder digitale Temperaturanzeigen – praktisch, aber kein Muss. 

Wichtige Helfer: Trichter, Glasheber und Entlüfter 
Ein breiter Einfülltrichter erleichtert das saubere Befüllen deiner Gläser und spart Zeit beim 
Aufräumen. Achte darauf, dass der Trichter hitzebeständig und spülmaschinengeeignet ist. Mit 
einem Glasheber kannst du heiße Gläser sicher ins kochende Wasser setzen oder 
herausnehmen, ohne dich zu verbrennen. Entlüfter oder „Bubble Remover“ helfen dir, 
Luftblasen vor dem Verschließen aus dem Glas zu entfernen. Diese Blasen könnten später den 
Vakuumverschluss stören oder die Haltbarkeit deiner Lebensmittel beeinträchtigen. Ein 
Entlüfter hat oft eine Skala zum Messen des Kopfraums – damit stellst du sicher, dass du die 
richtige Füllhöhe einhältst. 

Sauberkeit ist alles 
Bevor du loslegst, solltest du deine Arbeitsfläche, Utensilien und Hände gründlich reinigen. 
Nutze heißes Spülwasser und ein sauberes Tuch. Besonders wichtig: Säubere auch den 
Schraubrand deiner Gläser von innen und außen. Klebrige Reste oder Staub können dazu 
führen, dass Deckel nicht dicht abschließen. 



Sterilisieren – Schritt für Schritt 
Sterilisation ist einer der wichtigsten Schritte beim Einkochen. Sie tötet Mikroorganismen ab, die 
deine Lebensmittel verderben könnten. Und so geht’s: 

1. Reinigung der Gläser: Spüle die Gläser und Deckel zunächst mit heißem Wasser und 
Spülmittel. Achte darauf, dass kein Spülmittelrest zurückbleibt. 

2. Auskochen der Gläser: Stelle die Gläser in deinen Einkochtopf oder einen großen 
Kochtopf. Fülle den Topf so mit Wasser, dass die Gläser vollständig bedeckt sind. Bringe 
das Wasser zum Kochen und lasse es mindestens 10 Minuten sprudelnd kochen. 

3. Sterilisation der Deckel: Setze die Deckel in einen kleineren Topf und bedecke sie mit 
Wasser. Erhitze das Wasser auf 80–85 °C und halte es dort für mindestens 10 Minuten. 
Vermeide es, die Deckel zu kochen, da sich die Dichtmasse lösen könnte. 

4. Gläser entnehmen: Nimm die Gläser mit dem Glasheber vorsichtig aus dem kochenden 
Wasser. Stelle sie auf ein sauberes Geschirrtuch oder ein Abkühlgitter. Berühre die 
Glasränder nicht mit den Fingern, um keine Keime einzubringen. 

5. Füllen der Gläser: Fülle deine heißen Gläser zügig mit dem vorbereiteten Einkochgut, 
um Temperaturschwankungen zu vermeiden. Achte darauf, den empfohlenen Kopfraum 
einzuhalten. 

6. Reinigung vor dem Verschließen: Wische die Glasränder mit einem sauberen, feuchten 
Tuch ab, um Lebensmittelreste zu entfernen. Rückstände können den Verschluss 
beeinträchtigen. 

7. Deckel aufsetzen und verschließen: Setze den sterilisierten Deckel auf und schraube 
den Ring handfest, nicht mit Gewalt. Ein zu fester Sitz verhindert, dass Luft beim 
Einkochen entweichen kann. 

Warum Kopfraum wichtig ist 
Der Kopfraum ist der Freiraum zwischen Lebensmittel und Glasrand. Er ist entscheidend, weil 
sich der Inhalt beim Einkochen ausdehnt und Dampf entweichen muss, um ein Vakuum zu 
erzeugen. Zu wenig Kopfraum führt zu Überschäumen oder Undichtigkeit, zu viel Kopfraum kann 
verhindern, dass ein Vakuum entsteht. 

Häufige Fehler und wie du sie vermeidest 
• Unsterile Gläser: Führe den Sterilisationsschritt nie halbherzig aus – er ist der Schlüssel 

zu sicherem Einkochen. 

• Verunreinigte Ränder: Selbst kleinste Essensreste auf dem Glasrand können die 
Dichtung zerstören. 

• Verkürzte Einkochzeiten: Halte dich strikt an die empfohlenen Zeiten – 
Unterverarbeitung führt zu unzureichender Konservierung. 

• Falsche Temperatur: Achte darauf, dass das Wasser im Einkochtopf während der 
gesamten Einkochzeit sprudelnd kocht. 



Nach dem Einkochen 
Stelle die Gläser nach dem Einkochen auf ein Tuch und lasse sie ungestört 12–24 Stunden 
abkühlen. Prüfe anschließend, ob sich die Deckel nach unten gewölbt haben – ein Zeichen, dass 
sich ein Vakuum gebildet hat. Sollte ein Glas nicht dicht sein, bewahre den Inhalt im 
Kühlschrank auf und verbrauche ihn schnell. 

Fazit 
Die richtige Ausrüstung und sauberes Arbeiten sind die Grundlage erfolgreichen Einkochens. Mit 
sorgfältiger Vorbereitung stellst du sicher, dass deine Gläser sicher verschlossen bleiben und 
deine Lebensmittel monatelang haltbar sind. Hygiene, hochwertige Materialien und Präzision 
bei jedem Schritt schützen deine Gesundheit und belohnen dich mit köstlichen Vorräten. 

  



Kapitel 3: Einkochen von Obst – Rezepte und Techniken 
Obst einzukochen ist einer der lohnendsten und freudigsten Teile des Wasserbad-Einkochens. 
Schon der Duft von kochenden Früchten lässt Erinnerungen an warme Sommertage aufleben, 
und das Öffnen eines Glases selbstgemachter Marmelade mitten im Winter ist ein 
unvergleichlicher Genuss. In diesem Kapitel wirst du lernen, wie du verschiedene Früchte sicher 
und geschmackvoll einkochst, um sie monatelang haltbar zu machen. Dabei erfährst du auch, 
wie du deine eigenen Kreationen entwickeln kannst, indem du Zutaten kombinierst oder mit 
Gewürzen experimentierst. 

Der erste Schritt beim Einkochen von Obst ist die Auswahl hochwertiger Zutaten. Verwende nur 
reifes, frisches Obst ohne Druckstellen oder Schimmel. Schon kleine faulige Stellen können den 
gesamten Inhalt verderben. Wasche das Obst gründlich, entferne Stiele, Kerne oder Steine und 
schneide es nach Bedarf in Stücke. Je gleichmäßiger die Stücke, desto gleichmäßiger garen sie 
beim Kochen. 

Beim Einkochen spielt der Säuregehalt eine zentrale Rolle. Obst hat im Allgemeinen einen hohen 
Säuregehalt (pH-Wert unter 4,6) und ist deshalb ideal für das Wasserbadverfahren geeignet. 
Diese natürliche Säure sorgt dafür, dass schädliche Mikroorganismen wie Clostridium 
botulinum keine Chance haben. Trotzdem ist es bei Rezepten wie Apfelmus oder 
Erdbeermarmelade sinnvoll, etwas Zitronensaft hinzuzufügen, um den Säuregehalt zu erhöhen 
und den Geschmack zu intensivieren. Verwende immer abgefüllten Zitronensaft, da sein 
Säuregehalt standardisiert ist und zuverlässige Ergebnisse liefert. 

Eine der beliebtesten Konserven ist Apfelmus. Es ist einfach herzustellen, vielseitig einsetzbar 
und schmeckt Groß und Klein. Schneide Äpfel in gleichmäßige Stücke, koche sie mit etwas 
Wasser weich und püriere sie. Für eine besondere Note kannst du Zimt oder Vanille hinzufügen. 
Achte beim Einfüllen in Gläser darauf, etwa 1,5 cm Kopfraum zu lassen und eingeschlossene 
Luftblasen mit einem Entlüfter zu entfernen. Das Kochen im Wasserbad für mindestens 20 
Minuten sorgt für eine sichere Versiegelung. 

Pfirsiche in Sirup sind ein Klassiker, der den Sommer in Gläsern einfängt. Nach dem Blanchieren 
und Schälen werden die Hälften in einem leichten Zuckerwasser kurz vorgekocht und dann in 
Gläser gefüllt. Durch das Blanchieren lässt sich die Schale leicht entfernen, und das kurze 
Kochen in Sirup verbessert Textur und Haltbarkeit. Achte auch hier auf ausreichenden Kopfraum 
und saubere Glasränder, bevor du die Deckel aufsetzt. 

Kirschkompott eignet sich wunderbar als Topping für Desserts oder Pfannkuchen. Kirschen 
werden mit Zucker, Zitronensaft und etwas Vanille eingekocht, bis sie weich sind und der Saft 
sirupartig wird. Beim Einkochen von Kirschen ist es wichtig, alle Kerne sorgfältig zu entfernen, 
um Verletzungen oder bitteren Geschmack zu vermeiden. Fülle das Kompott heiß in sterilisierte 
Gläser, lasse dabei etwa 0,5 cm Kopfraum und verarbeite es im Wasserbad für 15 Minuten. 

Eine besonders spannende Kreation ist Mango-Salsa, die süß, scharf und fruchtig zugleich ist. 
Für dieses Rezept werden Mangostücke mit Paprika, Zwiebeln, Jalapeños, Koriander und 
Limettensaft vermischt und kurz aufgekocht. Die Mango-Salsa ist perfekt als Begleitung zu Fisch 
oder gegrilltem Fleisch. Auch hier gilt: nur in sterile Gläser füllen und die empfohlene Kochzeit 
im Wasserbad (ca. 15 Minuten) genau einhalten. 

Wer es exotisch mag, wird Kiwi-Daiquiri-Marmelade lieben. Hier werden Kiwi-Stücke mit 
Limettensaft, Zucker und auf Wunsch etwas Rum eingekocht. Das Ergebnis ist eine aromatische 



Marmelade, die tropisches Flair ins Frühstück bringt. Wichtig ist, dass die Kiwi beim Kochen gut 
zerfällt, damit eine gleichmäßige Konsistenz entsteht. Auch hier muss das Einmachglas 
vollständig steril sein, bevor die heiße Marmelade eingefüllt wird. 

Bei Rezepten wie Erdbeer-Rhabarber-Sauce werden Erdbeeren und Rhabarber zusammen mit 
Zucker und Zitronensaft eingekocht, bis sie zerfallen und die Sauce leicht eindickt. Diese 
Kombination ergibt eine ausgewogene Mischung aus süß und säuerlich, perfekt zu Eis oder 
Pfannkuchen. Wichtig ist es, während des Kochens regelmäßig umzurühren, damit nichts 
anbrennt. Nach dem Abfüllen werden die Gläser für etwa 15 Minuten im Wasserbad verarbeitet. 

Ein weiteres Highlight ist Lemon Curd, eine Creme aus Eiern, Zucker, Zitronensaft, Butter und 
Zitronenschale. Diese muss im Wasserbad schonend erhitzt werden, damit sie eindickt, aber 
nicht gerinnt. Lemon Curd wird heiß in Gläser gefüllt und anschließend 15 Minuten im 
Wasserbad verarbeitet. Diese Spezialität schmeckt wunderbar auf Scones oder als Füllung für 
Torten. 

Bei allen Rezepten gilt: Achte immer auf den richtigen Kopfraum, meist zwischen 0,5 und 1,5 
cm, damit sich beim Abkühlen ein Vakuum bildet und sich die Gläser zuverlässig versiegeln. 
Vergiss nicht, den Glasrand nach dem Befüllen mit einem sauberen, feuchten Tuch 
abzuwischen, um Zucker- oder Fruchtreste zu entfernen, die den Dichtungsring am Deckel 
beeinträchtigen könnten. 

Ein weiteres wichtiges Thema beim Einkochen von Obst ist das Entfernen von Luftblasen. 
Eingeschlossene Luft kann die Bildung eines Vakuums verhindern oder Mikroorganismen einen 
Nährboden bieten. Deshalb sollten Gläser nach dem Befüllen mit einem Plastikspatel oder 
Entlüfter am Rand entlang entlüftet werden. Diese Technik verbessert die Haltbarkeit deiner 
Vorräte erheblich. 

Neben den genannten Klassikern bietet das Kapitel auch Hinweise, wie du Obst einkochen 
kannst, das nicht im Buch steht. Zum Beispiel lassen sich Aprikosen, Pflaumen, Himbeeren oder 
Ananas in ähnlicher Weise wie die vorgestellten Rezepte verarbeiten. Achte jedoch immer 
darauf, Rezepte aus zuverlässigen Quellen zu verwenden oder die empfohlenen Säurezugaben 
(wie Zitronensaft oder Essig) einzuhalten, um die Sicherheit zu gewährleisten. 

Dieses Kapitel möchte dir nicht nur Rezepte geben, sondern Mut machen, selbst kreativ zu 
werden. Du kannst verschiedene Obstsorten miteinander kombinieren, neue Gewürze wie 
Kardamom, Ingwer oder Sternanis ausprobieren oder den Zuckergehalt individuell anpassen – 
allerdings ohne die Gesamtsäure entscheidend zu verändern. Auf diese Weise entstehen 
persönliche Kreationen, die es so im Laden nicht gibt. 

Wenn du deine Obstkonserven beschriftest, solltest du immer das Einmachdatum und den 
Inhalt auf jedem Glas notieren. So behältst du den Überblick über deinen Vorrat und kannst 
sicherstellen, dass du zuerst die älteren Gläser aufbrauchst. Selbst eingekochtes Obst hält bei 
kühler, dunkler Lagerung in der Regel ein Jahr oder länger. 

Zum Abschluss dieses Kapitels möchten wir dich ermutigen, Freunde oder Familie einzuladen 
und gemeinsam Obst einzukochen. Das Einkochen ist nicht nur eine wunderbare Möglichkeit, 
Lebensmittel haltbar zu machen, sondern auch ein soziales Erlebnis, bei dem Geschichten 
geteilt und Erinnerungen geschaffen werden. Ob im kleinen Kreis oder bei einem großen 
Einkochtag: Gemeinsam macht das Einmachen noch mehr Freude. 

  



Kapitel 4: Einkochen von Gemüse – Vielfalt im Glas 
Gemüse einzukochen ist eine der vielseitigsten und spannendsten Möglichkeiten, den eigenen 
Vorratsschrank mit gesunden, selbstgemachten Köstlichkeiten zu füllen. Wer Wasserbad-
Einkochen beherrscht, kann saisonale Ernten konservieren, Geld sparen und genau bestimmen, 
was im Glas landet – ohne unnötige Konservierungsstoffe oder überflüssigen Zucker. Dieses 
Kapitel richtet sich an Anfänger und Hobbyköche, die ihre Begeisterung fürs Einkochen erweitern 
möchten, und bietet erprobte Rezepte, praktische Tipps und Hintergrundwissen, um 
verschiedenste Gemüsesorten sicher und schmackhaft haltbar zu machen. 

Der Schlüssel zum erfolgreichen Einkochen von Gemüse liegt in der richtigen Vorbereitung und 
einem guten Verständnis des Säuregehalts. Während viele Früchte von Natur aus genügend 
Säure aufweisen, müssen die meisten Gemüsesorten durch Zugabe von Säure – meist in Form 
von Essig oder Zitronensaft – auf ein sicheres pH-Niveau gebracht werden. Dies ist notwendig, 
um die Vermehrung gefährlicher Bakterien wie Clostridium botulinum zu verhindern, die bei 
niedrig-sauren Lebensmitteln ein Risiko darstellen. Deshalb ist es besonders wichtig, nur 
getestete Rezepte zu verwenden und die Mengenangaben exakt einzuhalten. 

Bei der Vorbereitung des Gemüses sollte man stets auf höchste Frische achten: Nur knackiges, 
unbeschädigtes Gemüse liefert beste Ergebnisse und vollen Geschmack. Gemüse wird 
gewaschen, eventuell geschält, in gleichmäßige Stücke geschnitten und blanchiert, um Enzyme 
abzutöten, die sonst Geschmack und Farbe beeinträchtigen könnten. Danach wird das Gemüse 
heiß in vorbereitete Gläser gefüllt und mit kochender Flüssigkeit wie Essig-Sud oder Salzwasser 
übergossen. 

Canning-Klassiker wie Tomaten dürfen in keinem Vorrat fehlen. Geschälte, geviertelte Tomaten 
werden mit Zitronensaft oder Zitronensäure angesäuert, in Gläser gefüllt und 45 Minuten im 
Wasserbad verarbeitet. So erhält man eine vielseitige Basis für Suppen, Saucen oder Eintöpfe. 
Salsa Verde aus Tomatillos, Zwiebeln, Jalapeños und Limettensaft bringt mexikanisches Flair ins 
Glas und ist perfekt als Dip oder zum Verfeinern von Gerichten. 

Grüne Bohnen, Möhren oder Mais lassen sich ebenso wunderbar einmachen. Hierbei ist 
entscheidend, den richtigen Kopfraum von etwa 2,5 cm einzuhalten, um ein sauberes Vakuum 
zu erzielen. Für grünen Spargel empfiehlt sich ein Essigsud mit Dill, Knoblauch und Senfkörnern, 
der den knackigen Stangen ein angenehm würziges Aroma verleiht. Besonders beliebt sind auch 
süß-saure Zucchini-Relishes oder Chutneys, die sich hervorragend als Beilage zu Fleisch oder 
Sandwiches eignen. 

Neben den Klassikern können auch kreative Rezepte ausprobiert werden: „Bruschetta im Glas“ 
kombiniert Tomaten, Basilikum und Balsamico und liefert einen sofort servierfertigen 
Brotaufstrich. Spicy Tomato Chutney mit Äpfeln, Rosinen und aromatischen Gewürzen ist ein 
echtes Highlight auf Käseplatten. Wer es scharf mag, wird eingelegte Jalapeños lieben – sie sind 
nicht nur dekorativ, sondern sorgen für feurige Akzente in Tacos oder Salaten. 

Wichtig ist, jedes Rezept konsequent nach Anleitung zu verarbeiten. Unter- oder Überkochen 
kann zu Konsistenzverlust oder gar Verderb führen. Nach dem Einkochen sollten die Gläser 
ungestört bei Raumtemperatur abkühlen. Beim Abkühlen zieht sich der Inhalt zusammen und 
sorgt für das typische „Plopp“-Geräusch, das eine erfolgreiche Vakuumbildung anzeigt. Wer auf 
Nummer sicher gehen will, prüft am nächsten Tag jeden Deckel durch leichten Druck in der 



Mitte: Wölbt sich der Deckel oder lässt er sich eindrücken, hat das Glas keinen sicheren 
Verschluss und muss im Kühlschrank aufbewahrt und rasch verbraucht werden. 

Neben der Sicherheit spielt die richtige Lagerung eine Rolle. Eingekochtes Gemüse hält sich bei 
dunkler, kühler Lagerung oft ein Jahr oder länger. Direktes Sonnenlicht und starke 
Temperaturschwankungen sollten vermieden werden, um Geschmack, Farbe und Nährstoffe zu 
erhalten. Die Gläser sollten beschriftet werden, damit Inhalt und Einkochdatum leicht erkennbar 
sind. So behält man den Überblick und kann ältere Bestände zuerst verbrauchen. 

Für den besonderen Genuss lohnt es sich, beim Würzen kreativ zu werden: Gewürze wie 
Senfkörner, Pfefferkörner, Lorbeer oder Chili verleihen eingelegtem Gemüse spannende 
Aromen. Dabei ist jedoch zu beachten, keine Mengen oder Grundzutaten der bewährten Rezepte 
zu verändern, da dies das empfindliche Säure-Gleichgewicht gefährden könnte. Zusätzliche 
Kräuter oder Gewürze in kleinen Mengen sind jedoch erlaubt und geben jedem Glas eine 
persönliche Note. 

Ein großer Vorteil des Gemüse-Einkochens liegt in der Vielseitigkeit der 
Anwendungsmöglichkeiten: Eingelegte Möhren als Snack, grüne Bohnen als Salatgrundlage, 
Paprikachutney zu Gegrilltem oder Tomatensauce für spontane Pastagerichte. So wird die 
heimische Vorratskammer zum kulinarischen Schatz, der in hektischen Momenten schnelle und 
gesunde Mahlzeiten ermöglicht. 

Wer eigene Ernten verarbeitet, spart nicht nur Geld, sondern reduziert auch 
Lebensmittelverschwendung. Gerade bei einer reichen Gemüsesaison lässt sich Überschuss 
ideal durch Einkochen haltbar machen. Das schont Ressourcen und sorgt dafür, dass der 
Geschmack des Sommers bis weit in den Winter genossen werden kann. 

Schließlich ist das Einkochen von Gemüse mehr als nur eine Konservierungsmethode: Es ist 
eine Möglichkeit, sich mit der Natur zu verbinden, nachhaltiger zu leben und unabhängig von 
industriellen Produkten zu werden. Das Wissen, selbst für Vorrat gesorgt zu haben, gibt ein 
Gefühl von Zufriedenheit und Sicherheit. Das gemeinsame Einkochen mit Familie oder Freunden 
kann zudem zu einem schönen Ritual werden, das Generationen verbindet. 

Zusammenfassend bietet dieses Kapitel eine Fülle an Rezepten, Techniken und Tipps, um 
Gemüse jeder Art sicher, schmackhaft und kreativ einzukochen. Mit den richtigen Methoden, 
frischen Zutaten und einer Prise Experimentierfreude wird aus einfachem Gemüse ein 
kulinarisches Erlebnis, das monatelang Freude bereitet. 

  



Kapitel 5: Marmeladen, Gelees und Konfitüren – Süße 
Schätze 
Hausgemachte Marmeladen, Gelees und Konfitüren sind weit mehr als nur Brotaufstrich – sie 
sind pures Glück im Glas, voller Aromen, Erinnerungen und Liebe zum Detail. In diesem Kapitel 
tauchst du ein in die süße Welt der Fruchtkonservierung und lernst alles, was du brauchst, um 
deine eigenen Kreationen herzustellen, die nicht nur köstlich schmecken, sondern auch lange 
haltbar sind. Ob du deinen Kindern morgens ein Lächeln ins Gesicht zaubern möchtest oder 
Freunden ein Glas als Geschenk überreichst: Selbstgemachte Marmeladen sind kleine Schätze, 
die Freude bereiten. 

Die Grundlagen beginnen mit der Auswahl der besten Früchte: Sie sollten reif, aber nicht 
überreif sein, frei von Druckstellen oder Schimmel. Denn nur aus hochwertigen Zutaten entsteht 
eine Marmelade, die sowohl Geschmack als auch Farbe perfekt bewahrt. Waschen und 
sorgfältiges Vorbereiten der Früchte ist entscheidend. Kleinere Früchte wie Beeren können ganz 
verwendet werden, während größere wie Pfirsiche oder Äpfel geschält und klein geschnitten 
werden sollten. 

Zucker spielt in der Konfitürenherstellung eine zentrale Rolle – nicht nur für die Süße, sondern 
auch für die Haltbarkeit. Er bindet Wasser, hemmt so das Wachstum von Mikroorganismen und 
sorgt dafür, dass deine Marmelade monatelang haltbar bleibt. Wer den Zuckergehalt reduzieren 
möchte, kann auf spezielle Gelierzucker mit weniger Zucker oder auf Rezepte mit zusätzlichem 
Pektin zurückgreifen, sollte jedoch immer auf getestete Rezepte achten, um die Sicherheit zu 
gewährleisten. 

Pektin, ein natürliches Geliermittel aus Obst, bestimmt die Konsistenz. Manche Früchte, wie 
Äpfel oder Quitten, enthalten von Natur aus viel Pektin, andere wie Erdbeeren oder Kirschen 
benötigen zusätzliches Pektin für eine feste Konsistenz. Das richtige Verhältnis von Frucht, 
Zucker, Säure und Pektin ist entscheidend: Ist es zu wenig, wird die Marmelade flüssig; ist es zu 
viel, kann sie gummiartig werden. Ein Geliertest auf einem kalten Teller hilft dir, den richtigen 
Moment zum Abfüllen zu finden: Bildet sich eine Haut, ist die Marmelade fertig. 

Die Zugabe von Säure – meistens in Form von Zitronensaft – ist nicht nur geschmacklich sinnvoll, 
sondern auch notwendig, um den pH-Wert zu senken. Dadurch geliert die Marmelade besser 
und bleibt sicher haltbar. Zitronensaft bringt außerdem Frische und verhindert das Ausbleichen 
der Farben. 

Das Kochen der Marmelade erfolgt zügig und bei hoher Hitze, um die Frische der Früchte zu 
bewahren. Dabei solltest du immer gut rühren, um ein Anbrennen zu vermeiden. Der Schaum, 
der sich bildet, kann vor dem Abfüllen mit einem Löffel entfernt werden. Dies sorgt für eine 
klarere Optik und ein feineres Aroma. 

Sterilisation ist auch hier unverzichtbar: Gläser und Deckel müssen vor dem Abfüllen 
mindestens 10 Minuten in kochendem Wasser sterilisiert werden. Achte darauf, sie heiß zu 
halten, bis du die Marmelade einfüllst, um Temperaturschocks und Risse zu vermeiden. Fülle 
die heiße Marmelade mit einem Trichter ein, lass etwa 0,5 cm Kopfraum und wische den Rand 
sauber. Setze den Deckel auf und drehe den Schraubring nur fingerfest zu. 

Das anschließende Wasserbad sorgt für einen sicheren Vakuumverschluss. Die Gläser werden 
vollständig von kochendem Wasser bedeckt und je nach Rezept 5 bis 15 Minuten gekocht. Beim 



Abkühlen ziehen sich die Gläser zusammen, und du hörst das vertraute „Plopp“ – das Zeichen 
eines gelungenen Vakuums. Prüfe nach dem Erkalten den Deckel: Er darf sich nicht eindrücken 
lassen, sonst ist der Verschluss undicht und das Glas muss im Kühlschrank aufbewahrt und 
rasch verbraucht werden. 

Dieses Kapitel enthält eine Vielzahl bewährter Rezepte, die sowohl klassische als auch kreative 
Kombinationen abdecken: Erdbeermarmelade mit Vanille, Himbeergelee, Brombeer-Lavendel-
Konfitüre oder Feigenmarmelade mit Rosmarin. Jedes Rezept führt dich Schritt für Schritt von 
der Vorbereitung bis zum Einkochen. Du lernst außerdem, wie du durch Kräuter, Gewürze oder 
Spirituosen wie Rum oder Likör aufregende Geschmacksnoten hinzufügst, um deine Marmelade 
zu einem Unikat zu machen. 

Einige Tipps helfen dir, häufige Fehler zu vermeiden: Wird die Marmelade nicht fest, kannst du 
sie erneut aufkochen und mehr Pektin hinzufügen. Ist sie zu süß, lässt sich der Geschmack mit 
einem Spritzer Zitronensaft ausbalancieren. Kristallisiert der Zucker, war die Kochzeit eventuell 
zu kurz oder die Hitze zu niedrig. 

Die Haltbarkeit deiner Marmelade hängt von sorgfältigem Arbeiten ab. Kühl, dunkel und trocken 
gelagert, sind sie bis zu einem Jahr oder länger haltbar. Beschrifte jedes Glas mit Inhalt und 
Datum, damit du immer den Überblick behältst. 

Selbstgemachte Marmeladen und Konfitüren sind eine wunderbare Möglichkeit, den 
Geschmack von Sommer und Herbst für den Winter zu bewahren. Sie sind nicht nur ein 
Highlight auf dem Frühstückstisch, sondern eignen sich auch hervorragend als Füllung für 
Kuchen, Gebäck oder zum Verfeinern von Joghurt und Eis. Mit etwas Kreativität zauberst du aus 
deinen Konfitüren kleine kulinarische Geschenke, die von Herzen kommen und jedem Anlass 
eine persönliche Note verleihen. 

In diesem Kapitel findest du das Handwerkszeug, um mit Selbstvertrauen und Spaß deine 
eigenen süßen Schätze zu kreieren, die nicht nur dich, sondern auch Familie und Freunde 
begeistern werden. Lass deiner Fantasie freien Lauf, experimentiere mit saisonalen Früchten 
und entdecke die Freude am Einkochen von Marmeladen, Gelees und Konfitüren – ein 
traditionsreiches Handwerk, das Genuss, Nostalgie und Liebe verbindet. 

  



Kapitel 6: Saucen und Würzmittel – Selbstgemacht 
besser 
Saucen und Würzmittel sind das i-Tüpfelchen vieler Gerichte – sie verleihen Speisen Tiefe, 
Komplexität und oft auch das gewisse Etwas, das aus einem einfachen Essen ein echtes 
Geschmackserlebnis macht. Doch viele fertige Produkte aus dem Supermarkt enthalten 
unnötige Konservierungsstoffe, künstliche Aromen oder übermäßige Mengen an Zucker und 
Salz. Selbstgemachte Saucen bieten nicht nur die volle Kontrolle über Zutaten und Geschmack, 
sondern sind auch eine wunderbare Möglichkeit, den eigenen Speiseplan abwechslungsreicher 
und gesünder zu gestalten. 

In diesem Kapitel lernst du, wie du eine Vielzahl klassischer und kreativer Saucen ganz einfach 
selbst herstellst und haltbar machst. Angefangen bei Tomatenketchup, das mit frischen 
Tomaten, etwas Essig, Zucker und Gewürzen gekocht wird, bis hin zu würziger Barbecuesauce, 
die perfekt zu gegrilltem Fleisch oder Gemüse passt. Ketchup und BBQ-Sauce sind beliebte 
Klassiker, bei denen man mit Kräutern, Rauchsalz oder Chilipulver spannende Varianten 
kreieren kann. 

Auch Marinara- und Pastasaucen lassen sich hervorragend einkochen. Hier kannst du durch die 
Wahl der Tomatensorte und die Kombination von Knoblauch, Basilikum oder Oregano deinen 
eigenen Stil entwickeln. Der Vorteil von selbstgemachten Tomatensaucen liegt nicht nur im 
Geschmack, sondern auch in der Tatsache, dass sie frei von industriellen Zusätzen sind und sich 
ideal für spontane Pasta-Abende eignen. 

Für Liebhaber scharfer Aromen ist selbstgemachte Hot Sauce oder Sriracha ein Muss. Frische 
Chilis, Knoblauch, etwas Zucker und Essig bilden die Basis für feurige Schärfe. Beim Einkochen 
sorgen die Säure des Essigs und der Salzgehalt für die Haltbarkeit. Diese Saucen können nach 
Belieben abgewandelt werden – von mild über pikant bis extrem scharf. 

Nicht nur Tomaten- und Chilisaucen sind spannende Projekte: Auch Senf, Pesto oder fruchtige 
Chutneys lassen sich problemlos einkochen. Ein selbstgemachter Senf kann süß, scharf oder 
feinwürzig sein und bietet unendliche Variationsmöglichkeiten. Basilikumpesto wiederum fängt 
den Sommergeschmack von frischem Basilikum, Knoblauch, Parmesan und Pinienkernen ein 
und verfeinert Pasta, Brot oder Salate. Durch Einkochen lässt sich Pesto mehrere Monate lagern, 
ohne dass der Geschmack leidet. 

Apfel- oder Zwiebelsaucen, wie etwa ein karamellisierter Zwiebelaufstrich, sind weitere 
Highlights, die sowohl zu Käseplatten als auch zu Fleischgerichten passen. Solche Spezialitäten 
sind im Glas nicht nur köstlich, sondern auch schöne selbstgemachte Geschenke. 

Beim Einkochen von Saucen ist die richtige Balance zwischen Säure, Zucker und Salz 
entscheidend für die Haltbarkeit. Verwende ausschließlich getestete Rezepte oder passe nur 
dann ab, wenn du ein sicheres Verständnis für Säurewerte hast. Achte auf sorgfältige 
Sterilisation und die Einhaltung der Einkochzeiten. Nur so stellst du sicher, dass deine Saucen 
nicht verderben und über Monate haltbar bleiben. 

Ein weiterer Vorteil: Du kannst saisonale Zutaten nutzen. Tomaten im Hochsommer oder Paprika 
im Spätsommer sind besonders aromatisch und günstig. So lässt sich auch eine größere Menge 
einkochen, um Vorräte für den Winter anzulegen und in der kalten Jahreszeit mit dem 
Geschmack des Sommers zu kochen. 



Saucen selbst herzustellen, bedeutet auch Kreativität: Kombiniere Mango mit Chili für eine 
fruchtig-scharfe Sauce, mische Himbeeren in BBQ-Sauce für eine süß-herbe Note oder kreiere 
ein asiatisch inspiriertes Saucenrezept mit Sojasauce, Ingwer und Knoblauch. Deiner Fantasie 
sind keine Grenzen gesetzt, solange du die Grundprinzipien der Haltbarmachung einhältst. 

Selbstgemachte Saucen sind nicht nur ein kulinarischer Genuss, sondern auch ein Beitrag zu 
einem bewussteren Umgang mit Lebensmitteln. Du weißt genau, was drin ist, kannst regionale 
Produkte verwenden und vermeidest unnötigen Verpackungsmüll. Außerdem macht es Spaß, 
eigene Rezepte zu entwickeln, Freunde zu überraschen und den eigenen Vorratsschrank mit 
Köstlichkeiten zu füllen, die jedem Gericht das gewisse Extra verleihen. 

  



Kapitel 7: Eingelegtes – Knackige Vielfalt 
Eingelegte Köstlichkeiten sind ein echtes Highlight jeder Vorratskammer. Sie bieten nicht nur 
intensive Aromen und aufregende Texturen, sondern auch eine wunderbare Möglichkeit, 
Gemüse, Obst und sogar Eier über Monate hinweg haltbar zu machen. Dieses Kapitel richtet 
sich an Einsteiger, die ihre ersten Schritte ins Einlegen wagen möchten, und an Hobbyköche, die 
ihre Kenntnisse erweitern wollen. Hier erfährst du, wie du knackige Gurken, aromatisches 
Kimchi oder süß-saure Jalapeños sicher und lecker einkochst. 

Eingelegtes lebt von der Balance zwischen Säure, Salz und Gewürzen. Der Essig sorgt nicht nur 
für das typische Aroma, sondern ist vor allem für die Konservierung entscheidend. Er senkt den 
pH-Wert, sodass schädliche Mikroorganismen wie Clostridium botulinum keine Chance haben. 
Für die meisten Rezepte wird weißer oder Apfelessig mit mindestens 5% Säuregehalt verwendet. 
Salz ist nicht nur Geschmacksträger, sondern hemmt ebenfalls das Wachstum von Bakterien. 
Zusammen mit Zucker, Kräutern und Gewürzen entsteht ein komplexes Aromenspiel, das jedes 
eingelegte Gemüse einzigartig macht. 

Hygiene ist beim Einlegen das A und O. Alle Gläser, Deckel und Utensilien müssen vor dem 
Befüllen gründlich gereinigt und sterilisiert werden. Achte darauf, frisches und einwandfreies 
Gemüse zu verwenden, denn schadhafte Stellen können die Haltbarkeit stark beeinträchtigen. 
Das Gemüse sollte gleichmäßig geschnitten sein, damit es gleichmäßig durchzieht und nicht 
matschig wird. Besonders bei Gurken empfiehlt es sich, die Blütenenden abzuschneiden, um 
Enzyme zu entfernen, die das Gemüse weich werden lassen. 

Die Flüssigkeit, die du für das Einlegen verwendest – der sogenannte Sud – sollte immer vor dem 
Befüllen aufgekocht werden. So lösen sich Zucker und Salz vollständig, und der Sud ist frei von 
Keimen. Beim Einfüllen ist es wichtig, einen Trichter zu benutzen, um den Glasrand sauber zu 
halten. Verschmutzte Ränder verhindern eine luftdichte Versiegelung und können zu Schimmel 
oder Gärung führen. Nach dem Einfüllen der Flüssigkeit sollte der vorgeschriebene Kopfraum 
unbedingt eingehalten werden, damit sich beim Abkühlen ein Vakuum bildet. 

Beim Würzen kannst du kreativ werden: Senfkörner, Pfefferkörner, Lorbeerblätter oder 
Chilischoten verleihen deinem Eingelegten individuelle Aromen. Für asiatisch inspirierte 
Varianten wie Kimchi eignen sich Ingwer, Knoblauch und Fischsauce. Achte jedoch darauf, nicht 
zu wenig Essig oder Salz zu verwenden, denn diese Komponenten sind für die Sicherheit 
unverzichtbar. Wenn du unsicher bist, halte dich immer an bewährte Rezepte und teste eigene 
Ideen erst, wenn du Erfahrung gesammelt hast. 

Nach dem Befüllen und Verschließen müssen die Gläser im Wasserbad eingekocht werden, 
damit sie luftdicht verschlossen sind. Die Kochzeit hängt von der Art und Größe des Gemüses ab 
– meist liegt sie zwischen 10 und 30 Minuten. Nach dem Einkochen sollten die Gläser auf einem 
sauberen Küchentuch auskühlen. Prüfe anschließend die Deckel: Sie dürfen sich nicht mehr 
wölben oder beim Drücken knacken. Nur korrekt verschlossene Gläser sind sicher und lange 
haltbar. 

Eingelegtes ist nicht nur ein praktischer Vorrat, sondern auch ein wunderbares Geschenk. Ob 
pikante Jalapeños für Burger, süße Gurken fürs Sandwich oder Kimchi als Beilage zu asiatischen 
Gerichten – selbstgemachtes Eingelegtes begeistert durch Frische und Individualität. 
Gleichzeitig schonst du Ressourcen, indem du saisonales Gemüse verwertest und 



Verpackungsmüll vermeidest. So kombinierst du Genuss, Nachhaltigkeit und Kreativität auf 
köstliche Weise. Wage dich an deine ersten Gläser und entdecke die Freude am Einlegen! 

  



Kapitel 8: Bonus: Sicherheitstipps zur Vermeidung von 
Verderb 
Einmachen ist eine wunderbare Möglichkeit, Lebensmittel haltbar zu machen, Aromen der 
Saison einzufangen und die Vorratskammer mit eigenen Kreationen zu füllen. Doch Sicherheit 
hat oberste Priorität: Nur mit der richtigen Hygiene und Technik kannst du verhindern, dass sich 
Schimmel, Hefen oder gefährliche Bakterien wie Clostridium botulinum entwickeln. Dieses 
Kapitel gibt dir klare, leicht umsetzbare Tipps, damit du deine eingemachten Schätze 
bedenkenlos genießen kannst. 

Starte immer mit sauberen Gläsern und Utensilien. Wasche deine Hände gründlich und halte 
deinen Arbeitsplatz frei von Krümeln, Rückständen oder alten Lebensmittelresten. Nutze heißes 
Seifenwasser, um Gläser, Deckel, Trichter und Löffel zu reinigen, und sterilisiere sie 
anschließend mindestens 10 Minuten in kochendem Wasser. Das gilt auch für neue Gläser – 
Produktionsrückstände oder Staub können unbemerkt Keime einschleppen. Achte darauf, dass 
die Gläser beim Befüllen noch heiß sind, um Temperaturunterschiede zu vermeiden, die 
Glasbruch verursachen könnten. 

Verwende nur erprobte Rezepte aus sicheren Quellen, wie USDA, seriöse Kochbücher oder 
bewährte Einkochführer. Experimente bei Mengenangaben von Säure, Zucker oder Salz können 
das empfindliche Gleichgewicht stören, das für sicheres Einkochen nötig ist. Gerade bei 
Tomaten oder Gemüse ist der Säuregehalt entscheidend: Ein pH-Wert unter 4,6 verhindert das 
Wachstum von Bakterien. Wenn dein Rezept es verlangt, füge also unbedingt Zitronensaft oder 
Essig hinzu. 

Halte die Kopfraumangaben im Rezept ein. Dieser Freiraum zwischen Lebensmittel und 
Glasrand ermöglicht es, dass sich im Glas beim Abkühlen ein Vakuum bilden kann. Vergiss 
nicht, Luftblasen vor dem Verschließen mit einem Entlüfter oder Messer zu entfernen, damit 
kein Sauerstoff im Glas eingeschlossen bleibt, der Keime begünstigen könnte. Wische die 
Glasränder sorgfältig mit einem sauberen, feuchten Tuch ab, bevor du die sterilisierten Deckel 
aufsetzt und die Bänder nur fingertipfest anziehst. 

Achte darauf, die angegebenen Einkochzeiten strikt einzuhalten und bei Bedarf an deine 
Höhenlage anzupassen – denn ab 300 Metern über dem Meeresspiegel sinkt der Siedepunkt, 
was längere Kochzeiten erfordert, um dieselbe Temperatur im Glasinneren zu erreichen. 
Unterbrechen oder verkürzen der Einkochzeit kann dazu führen, dass Mikroorganismen 
überleben und das Einmachgut verdirbt oder sogar giftig wird. 

Nach dem Einkochen ist Geduld gefragt: Lasse die Gläser ungestört 12 bis 24 Stunden auf einem 
Handtuch abkühlen. Prüfe dann die Deckel: Ein fester, nach innen gewölbter Deckel deutet auf 
ein sicheres Vakuum hin. Wölbt er sich nach außen oder gibt beim Drücken nach, ist das Glas 
nicht dicht und sollte im Kühlschrank gelagert und zügig aufgebraucht werden. 

Lagere deine eingemachten Lebensmittel an einem kühlen, dunklen und trockenen Ort. Hitze, 
Sonnenlicht oder hohe Luftfeuchtigkeit können Farbe, Geschmack und Haltbarkeit 
beeinträchtigen. Beschrifte jedes Glas mit Inhalt und Datum, um immer zu wissen, wie alt deine 
Vorräte sind und welche du zuerst aufbrauchen solltest. 

Kontrolliere regelmäßig deine Vorräte: Gläser mit aufgeblähtem Deckel, ausgetretenem Inhalt, 
Schimmel, trüber Flüssigkeit oder ungewöhnlichem Geruch solltest du sofort entsorgen. 



Schmecke nie an verdächtigem Eingemachten – manche Bakteriengifte sind geruchlos, 
geschmacklos und hochgefährlich. 

Indem du diese einfachen, aber wichtigen Sicherheitstipps beherzigst, schützt du dich und 
deine Familie vor Lebensmittelvergiftungen und sorgst dafür, dass deine selbstgemachten 
Köstlichkeiten nicht nur lecker, sondern auch sicher genossen werden können. 

  



Kapitel 9: Fazit und Ausblick 
Am Ende deiner Reise durch die Welt des Wasserbad-Einkochens ist es Zeit, innezuhalten und 
den Blick nach vorn zu richten. Du hast gelernt, wie du Obst, Gemüse, Saucen und 
Eingemachtes sicher konservierst, deine Vorräte aufbaust und dich unabhängiger von industriell 
hergestellten Produkten machst. Jetzt geht es darum, diese Fertigkeiten in deinen Alltag zu 
integrieren und deine Kreativität weiter zu entfalten. Einkochen bedeutet mehr als nur 
Vorratshaltung: Es verbindet uns mit Traditionen, schafft bewussten Umgang mit Lebensmitteln 
und ermöglicht es, Geschmack und Qualität selbst zu bestimmen. 

Vielleicht hast du beim Lesen und Ausprobieren schon gemerkt, wie erfüllend es ist, wenn das 
“Plopp” eines frisch verschlossenen Glases ertönt. Dieses Geräusch steht für den Erfolg deiner 
Mühe – für einen Moment, in dem du weißt: Dein Essen ist sicher, lecker und haltbar. Gleichzeitig 
symbolisiert es Unabhängigkeit. Mit jedem Glas wächst deine Fähigkeit, dich selbst zu versorgen 
und weniger auf Supermärkte angewiesen zu sein. Gerade in einer Welt, in der Nachhaltigkeit 
und Ressourcenschonung immer wichtiger werden, kann Einkochen ein wertvoller Beitrag sein. 

Darüber hinaus eröffnet dir das Einkochen neue Möglichkeiten, dich kreativ auszudrücken: Du 
kannst saisonale Aromen kombinieren, exotische Früchte mit heimischem Gemüse verfeinern 
oder Gewürze und Kräuter einsetzen, um einzigartige Geschmackserlebnisse zu schaffen. Lass 
dich nicht von Rezepten einschränken, sondern nutze sie als Ausgangspunkt für deine eigenen 
Kreationen. Mit wachsender Erfahrung wirst du sicherer im Umgang mit Zutaten und kannst 
immer neue Variationen ausprobieren. 

Nutze auch die Chance, deine Begeisterung mit anderen zu teilen: Lade Freunde oder Familie zu 
einem Einkoch-Nachmittag ein, tauscht euch über Erfahrungen aus und lernt gemeinsam. 
Solche Zusammenkünfte stärken nicht nur die Gemeinschaft, sondern halten altes Wissen 
lebendig und fördern den respektvollen Umgang mit unseren Lebensmitteln. Vielleicht möchtest 
du sogar selbst Kurse geben oder Einmachmärkte besuchen, um Inspiration und Austausch zu 
finden. 

Im Ausblick auf deine Einkochzukunft kannst du dir überlegen, welche Techniken du als 
Nächstes lernen möchtest: Druckeinkochen, Fermentation oder das Einkochen von Fleisch und 
Fisch sind spannende Themen für Fortgeschrittene. Sie erweitern dein Repertoire und helfen dir, 
noch vielseitiger zu werden. Gleichzeitig kannst du überlegen, dein Wissen weiterzugeben – 
etwa in Form eines Blogs, eines Kochbuchs oder durch Workshops in deiner Gemeinde. 

Abschließend soll dir dieses Buch Mut machen, deinen eigenen Weg zu gehen. Sieh das 
Einkochen nicht nur als Hobby, sondern als Möglichkeit, dich selbst, deine Familie und Freunde 
gesünder, nachhaltiger und genussvoller zu versorgen. Mit jedem Glas, das du einkochst, 
bewahrst du ein Stück Natur und Kultur – und machst dein Zuhause ein bisschen unabhängiger 
und bewusster. Viel Erfolg und Freude auf deinem weiteren Weg beim Einkochen! 

 


