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Kapitel 1 – Willkommen auf der Weltreise des Einlegens 

Herzlich willkommen zu Ihrer ganz persönlichen, würzigen Weltreise! Dieses Buch nimmt Sie mit 
auf eine kulinarische Entdeckungsreise rund um den Globus – ganz ohne das Haus zu verlassen. 
Ob scharfes Kimchi aus Korea, aromatische Giardiniera aus Italien oder feurige Jalapeños aus 
Mexiko: Eingelegte Spezialitäten sind in vielen Kulturen ein fester Bestandteil der Küche und ein 
wichtiger Weg, Lebensmittel haltbar zu machen. Gerade in Deutschland, wo das Einkochen eine 
lange Tradition hat, liegt es nahe, den eigenen Vorratsschrank mit internationalen Köstlichkeiten 
zu bereichern und den Gaumen mit neuen Geschmackserlebnissen zu überraschen. 

Einlegen ist weit mehr als nur ein Weg, Gemüse zu konservieren. Es ist ein kulinarisches 
Abenteuer, das Sie in ferne Länder entführt und Sie ein Stück fremder Esskultur in Ihre eigene 
Küche holen lässt. Wenn Sie ein Glas selbstgemachtes Mango-Chutney verschenken oder im 
Winter Kimchi aus dem Vorrat genießen, dann ist das nicht nur praktisch, sondern auch ein 
Ausdruck von Kreativität und Liebe zum Kochen. Genau das möchten wir mit diesem Buch 
erreichen: Ihnen Inspiration schenken, Ihre Neugier wecken und Mut machen, Neues 
auszuprobieren. 

Die Techniken des Einlegens und Einkochens sind auf der ganzen Welt ähnlich und doch 
einzigartig. Sie beruhen auf uralten Methoden, um Ernten zu bewahren und auch in Zeiten ohne 
frische Lebensmittel gut versorgt zu sein. Dabei entwickelte jedes Land eigene Rezepte und 
Aromen, die bis heute erhalten geblieben sind. Wer schon einmal italienische Giardiniera 
gekostet hat, kennt die frische Säure und die aromatischen Kräuter, die perfekt zu Antipasti oder 
Salaten passen. Oder denken Sie an süß-saure Zwiebeln aus Mexiko, die jedes Taco-Gericht 
veredeln. Und natürlich das legendäre Kimchi, das in Korea zu fast jeder Mahlzeit gereicht wird 
und nicht nur würzig schmeckt, sondern auch reich an probiotischen Kulturen ist. 

Doch warum lohnt es sich, internationale Einlege-Rezepte selbst auszuprobieren? Ganz einfach: 
Sie wissen genau, was in Ihrem Glas steckt, können Schärfe und Salzgehalt individuell anpassen 
und hochwertige Zutaten verwenden. Das gibt Ihnen nicht nur die Kontrolle über Ihre 
Lebensmittel, sondern eröffnet Ihnen auch unzählige Variationsmöglichkeiten. Außerdem 
sparen Sie Geld, denn selbstgemachte Delikatessen sind meist deutlich günstiger als fertig 
gekaufte Importware. Und nicht zuletzt: Ein Glas mit selbstgemachtem Kimchi, Chutney oder 
eingelegten Jalapeños ist ein liebevolles und originelles Geschenk, das Freunde und Familie 
begeistert. 

Dieses Buch ist bewusst für den deutschen Markt geschrieben: Wir berücksichtigen Zutaten, die 
Sie hier problemlos im Supermarkt, Bioladen oder auf dem Wochenmarkt finden. Dort, wo 
exotische Produkte nötig sind, geben wir Ihnen Tipps, wie Sie diese ersetzen oder im gut 
sortierten Asia- oder Feinkostladen finden. Unsere Rezepte sind auf haushaltsübliche Mengen 
ausgelegt und so geschrieben, dass sie mit den in Deutschland gängigen Weck- oder Twist-Off-
Gläsern funktionieren. Auch die empfohlenen Einmachmethoden sind auf heimische Küchen 
abgestimmt: Einkochtopf, Weckautomat oder der klassische große Kochtopf mit Rost sind 
vollkommen ausreichend. 

Damit Sie sich beim Einlegen sicher fühlen, starten wir in den kommenden Kapiteln mit einem 
Überblick über die Grundlagen der Hygieneregeln, die beim internationalen Pickling genauso 
wichtig sind wie beim Einkochen von Marmelade oder Gemüse nach deutschen Rezepten. Denn 
ganz gleich, ob Sie Giardiniera oder Limetten-Pickle zubereiten: Saubere Gläser, sorgfältige 



Arbeitsweise und das Einhalten der Einkochzeiten sind entscheidend, um Ihre Vorräte sicher 
und lange haltbar zu machen. 

Ein weiteres Highlight dieses Buches: Jedes Kapitel erzählt Ihnen nicht nur, wie Sie die 
Spezialität zubereiten, sondern gibt Ihnen auch Einblicke in die Esskultur und Geschichte des 
jeweiligen Landes. So erfahren Sie, warum Kimchi in Korea als unverzichtbares Nationalgericht 
gilt, wie Giardiniera ursprünglich in italienischen Bauernküchen entstand oder weshalb scharf 
eingelegte Jalapeños in Mexiko auch heute noch bei Straßenhändlern als Klassiker verkauft 
werden. Diese Geschichten machen das Einlegen noch spannender und zeigen, wie vielfältig 
und lebendig das Handwerk rund um die Welt ist. 

Neben Rezepten enthält dieses Buch auch viele praktische Tipps, wie Sie Ihre eingelegten 
Schätze besonders hübsch verpacken und als Geschenk verwenden können. Hübsche 
Etiketten, kleine Anhänger oder dekorative Stoffhauben machen aus jedem Glas ein Unikat. 
Auch für das gemeinsame Einlegen mit Freunden oder der Familie gibt es Anregungen, denn 
gemeinsam zu schnippeln, würzen und abfüllen macht nicht nur mehr Spaß, sondern schafft 
auch wertvolle Erinnerungen. 

Vielleicht fragen Sie sich jetzt: Brauche ich spezielle Ausrüstung? Keine Sorge: Sie benötigen 
nicht mehr als ein scharfes Messer, einen großen Topf, Gläser und etwas Zeit. Wer regelmäßig 
einkocht, sollte sich überlegen, in einen Einkochtopf oder einen Weckautomaten zu investieren, 
doch gerade für kleine Mengen oder zum Ausprobieren genügt oft das, was Sie ohnehin schon 
zuhause haben. Dieses Buch führt Sie Schritt für Schritt durch den gesamten Prozess, sodass 
Sie auch als Einsteiger sofort loslegen können. 

Sind Sie bereit, Ihren Gaumen auf Reisen zu schicken und gleichzeitig Ihre Vorratskammer in ein 
kulinarisches Schatzkästchen zu verwandeln? Dann freue ich mich, Sie im nächsten Kapitel 
nach Italien zu begleiten, wo wir mit Giardiniera, eingelegten Paprika und salzigen Zitronen 
mediterranes Flair ins Glas zaubern. Packen Sie Ihr Schneidebrett aus, legen Sie Ihre Gläser 
bereit – und los geht’s auf Ihre würzige Weltreise! 

  



Kapitel 2 – Italien: Giardiniera & Mediterrane Aromen 

Italien steht wie kaum ein anderes Land für kulinarischen Genuss, Leidenschaft und 
traditionsreiche Rezepte. Die italienische Küche lebt von frischen Zutaten, aromatischen 
Kräutern und einfachen Methoden, die den Geschmack der Natur in den Mittelpunkt stellen. 
Besonders das Einlegen ist in Italien seit Jahrhunderten fester Bestandteil der Vorratshaltung 
und Familienküche. Giardiniera, eingelegte Paprika oder aromatische Zitronen gehören in vielen 
italienischen Haushalten selbstverständlich in die Speisekammer. Dieses Kapitel nimmt Sie mit 
auf eine Reise durch die Welt des italienischen Einmachens – perfekt abgestimmt auf den 
deutschen Gaumen und für Zutaten, die hierzulande leicht erhältlich sind. 

Warum Einlegen in Italien Tradition hat 
Die mediterrane Sonne sorgt für üppige Ernten, die in kurzer Zeit verarbeitet werden müssen. 
Schon unsere Vorfahren nutzten das Einlegen, um überschüssiges Gemüse haltbar zu machen 
und den Geschmack des Sommers bis weit in den Winter zu konservieren. Gerade im Süden 
Italiens, wo das Klima heiße, lange Sommer und milde Winter beschert, ist es Tradition, Vorräte 
anzulegen. Dabei werden Rezepte über Generationen weitergegeben und variieren je nach 
Region: In Ligurien setzt man auf aromatische Kräuter wie Basilikum und Oregano, in Kalabrien 
dominieren Chili und Knoblauch. Diese Vielfalt macht das italienische Einlegen so spannend. 

Giardiniera – Buntes Gemüse im Glas 
Giardiniera ist ein italienischer Klassiker: eine bunte Mischung aus knackigem Gemüse, die in 
einem würzigen Essigsud eingelegt wird. In Italien wird sie traditionell zu Antipasti, Sandwiches 
oder als Beilage zu Fleisch und Fisch gereicht. Für die deutsche Küche ist sie die perfekte 
Ergänzung zu Käseplatten oder zum Verfeinern von Salaten. 

Zutaten für ca. 4 Gläser à 500 ml: 

• 200 g Karotten, in Stifte geschnitten 

• 200 g Blumenkohlröschen 

• 200 g Sellerie, in Scheiben 

• 200 g rote Paprika, in Streifen 

• 200 g grüne Bohnen, halbiert 

• 750 ml Weißweinessig (5 % Säure) 

• 250 ml Wasser 

• 100 g Zucker 

• 2 EL Salz 

• 2 Lorbeerblätter 

• 1 TL schwarze Pfefferkörner 

• 1 TL Senfkörner 

• optional: 2 kleine Chilischoten für Schärfe 



Anleitung: 

1. Das Gemüse waschen und in gleichmäßige Stücke schneiden, damit es gleichmäßig 
gart. 

2. Einmachgläser und Deckel mindestens 10 Minuten in sprudelnd kochendem Wasser 
sterilisieren. 

3. In einem großen Topf Essig, Wasser, Zucker, Salz und Gewürze aufkochen, bis sich 
Zucker und Salz vollständig aufgelöst haben. 

4. Gemüse portionsweise 3–5 Minuten im kochenden Sud blanchieren. Herausnehmen 
und heiß in die sterilisierten Gläser schichten. 

5. Sud erneut aufkochen und kochend heiß über das Gemüse gießen, bis es vollständig 
bedeckt ist. 1 cm Platz zum Glasrand lassen. 

6. Ränder sorgfältig mit einem sauberen Tuch abwischen, Deckel aufsetzen und 
Schraubringe handfest anziehen. 

7. Gläser in den Einkochtopf stellen, mit Wasser bedecken und 15 Minuten bei 90 °C 
einkochen. 

Die Giardiniera ist nach 2–3 Wochen Durchziehen bei kühler, dunkler Lagerung geschmacklich 
optimal und hält sich ungeöffnet mehrere Monate. 

Eingelegte Paprika mit Knoblauch und Kräutern 
Gegrillte oder im Backofen geröstete Paprika entwickeln ein besonders intensives Aroma. Mit 
Knoblauch und mediterranen Kräutern eingelegt, schmecken sie herrlich zu Baguette, Pasta 
oder als Topping auf Pizza. 

Zutaten für 3 Gläser à 300 ml: 

• 6 rote Paprika 

• 3 Knoblauchzehen, in Scheiben 

• 500 ml Weißweinessig (5 % Säure) 

• 250 ml Wasser 

• 50 g Zucker 

• 2 TL Salz 

• 2 Zweige Rosmarin 

• 4 Zweige Thymian 

• 6 EL Olivenöl 

Anleitung: 

1. Paprika halbieren, entkernen und mit der Hautseite nach oben auf ein Backblech legen. 
Unter dem Backofengrill bei 250 °C rösten, bis die Haut Blasen wirft und schwarze 
Stellen bekommt. 



2. Paprika aus dem Ofen nehmen, mit einem feuchten Tuch abdecken und 10 Minuten 
ruhen lassen. Haut abziehen. 

3. Gläser und Deckel sterilisieren. 

4. In einem Topf Essig, Wasser, Zucker und Salz aufkochen. Knoblauch, Rosmarin und 
Thymian zugeben und 5 Minuten leicht köcheln lassen. 

5. Paprika in die Gläser füllen, Knoblauch und Kräuter gleichmäßig verteilen. 

6. Heißen Sud über die Paprika gießen, 1 cm Platz lassen, Ränder säubern, Deckel 
aufsetzen und Schraubringe anziehen. 

7. 15 Minuten bei 90 °C im Einkochtopf einkochen. 

Zitronen in Salzlake – „Preserved Lemons“ auf Italienisch 
Auch wenn eingelegte Zitronen oft mit der marokkanischen Küche assoziiert werden, gibt es in 
Süditalien ähnliche Rezepte, die Gerichten wie Risotto oder Fisch eine frische, intensive Note 
verleihen. 

Zutaten für 2 Gläser à 500 ml: 

• 6 Bio-Zitronen 

• grobes Meersalz 

• Saft von 2 Zitronen 

• optional: 2 Lorbeerblätter, 4 schwarze Pfefferkörner 

Anleitung: 

1. Zitronen gründlich waschen und die Enden abschneiden. Jede Zitrone kreuzweise tief 
einschneiden, sodass die Viertel an einem Ende noch zusammenhalten. 

2. In jede Zitrone 1 EL grobes Salz einreiben und in die Gläser schichten, dabei Salz und 
Zitronensaft nach und nach zugeben, bis die Zitronen vollständig mit Saft bedeckt sind. 

3. Lorbeer und Pfeffer zufügen, Ränder säubern, Deckel aufsetzen und Gläser gut 
verschließen. 

4. Gläser an einem kühlen, dunklen Ort mindestens 4 Wochen ziehen lassen, dabei die 
Gläser alle paar Tage leicht schütteln, damit sich das Salz gleichmäßig verteilt. 

Tipps 
• Verwenden Sie Bio-Zitronen und möglichst Bio-Gemüse, um Schalen und Reste ohne 

Bedenken nutzen zu können. 

• Ersetzen Sie spezielle italienische Essigsorten durch hochwertigen Weißweinessig mit 5 
% Säure, der in jedem deutschen Supermarkt erhältlich ist. 

• Achten Sie bei Kräutern auf frische Qualität: Rosmarin, Thymian und Oregano gibt es in 
Töpfen das ganze Jahr über. 



Geschenkidee: Mediterrane Genuss-Box 
Stellen Sie aus den Rezepten dieses Kapitels eine kleine Geschenkbox zusammen: ein Glas 
Giardiniera, ein Glas eingelegte Paprika und ein Glas Salz-Zitronen. Verpacken Sie sie in einer 
rustikalen Holzkiste mit italienischem Geschirrtuch, kleinen Rezeptkarten und 
handgeschriebenen Etiketten. Ein solches Präsent begeistert Familie, Freunde oder Kollegen 
und vermittelt ein Stück Italien – direkt aus Ihrer Küche. 

Fazit 
Die italienische Art des Einlegens eröffnet eine Welt voller Geschmack und Duft. Mit diesen 
Rezepten holen Sie sich ein Stück mediterrane Lebensfreude ins Glas und genießen das ganze 
Jahr über aromatische Gemüse- und Fruchtschätze. Und das Beste: Sie wissen genau, was 
drinsteckt, und können stolz sein auf Ihre selbstgemachten Köstlichkeiten. 

  



Kapitel 3 – Korea: Kimchi & Fermentierte Schärfe 

Kaum ein Land ist so untrennbar mit dem Einlegen und Fermentieren verbunden wie Korea. Hier 
gehört Kimchi nicht nur zum täglichen Essen, sondern ist ein unverzichtbarer Bestandteil der 
Kultur und Identität. Über 200 verschiedene Kimchi-Varianten gibt es in Korea – von mild bis 
extrem scharf, von schnell eingelegtem Rettich bis zu lang gereiftem Chinakohl. In diesem 
Kapitel entführe ich Sie in die faszinierende Welt der koreanischen Fermentation und zeige 
Ihnen, wie Sie selbst Kimchi und andere eingelegte Köstlichkeiten zu Hause herstellen. Perfekt 
für alle, die ihre Vorratskammer mit aufregenden, würzigen Aromen bereichern möchten und 
den authentischen Geschmack Koreas lieben. 

Beginnen wir mit dem bekanntesten Vertreter: Baechu-Kimchi, der Klassiker aus Chinakohl. Die 
Zubereitung erfordert etwas Zeit, doch das Ergebnis lohnt sich. Verwenden Sie dafür unbedingt 
Chinakohl, keinen Weißkohl, da seine zarte Struktur und sein hoher Wassergehalt ideal zum 
Fermentieren sind. Schneiden Sie den Kohl in Hälften oder Viertel und bestreuen Sie ihn 
großzügig mit grobem Salz zwischen den Blättern. Lassen Sie ihn mindestens 4 Stunden ziehen, 
damit er Wasser verliert und geschmeidig wird. Spülen Sie den Kohl anschließend gründlich ab, 
damit das überschüssige Salz entfernt wird. 

Die Würzpaste ist das Herzstück des Kimchis: Für ein authentisches Aroma brauchen Sie 
koreanisches Chilipulver (Gochugaru), das mild rauchig-scharf ist. Ergänzt wird die Paste durch 
Knoblauch, Ingwer, Frühlingszwiebeln, Fischsoße (für den Umami-Geschmack) und etwas 
Zucker. Diese Zutaten vermengen Sie zu einer dicken, leuchtend roten Paste, die Sie sorgfältig 
zwischen die Kohlblätter reiben. Achten Sie dabei auf saubere Hände oder verwenden Sie 
Handschuhe – die Paste färbt stark und ist sehr aromatisch. 

Füllen Sie den gewürzten Kohl fest in ein steriles Glas, sodass möglichst wenig Luft 
eingeschlossen wird. Drücken Sie ihn gut nach unten und lassen Sie etwa 2–3 cm Platz zum 
Rand, da das Kimchi beim Fermentieren Gase entwickelt und Flüssigkeit aufsteigen kann. 
Verschließen Sie das Glas mit einem Deckel, der jedoch nicht zu fest sitzen sollte, damit 
überschüssige Gase entweichen können, oder verwenden Sie ein Fermentationsventil. Lassen 
Sie das Glas bei Zimmertemperatur 2–5 Tage stehen, je nachdem, wie intensiv und säuerlich Sie 
Ihr Kimchi bevorzugen. Danach lagern Sie es im Kühlschrank, wo es sich über Wochen 
weiterentwickelt und immer aromatischer wird. 

Neben dem klassischen Kimchi ist Oi-Sobagi, gefüllte eingelegte Gurken, ein sommerlicher 
Favorit in Korea. Dafür verwenden Sie kleine Snack- oder Minigurken, die Sie an den Enden 
einschneiden, sodass sie wie ein Kreuz geöffnet werden. Die Füllung besteht aus fein gehackten 
Karotten, Frühlingszwiebeln, Knoblauch, Gochugaru und Salz. Diese Mischung stopfen Sie 
vorsichtig in die eingeschnittenen Gurken. Legen Sie die gefüllten Gurken in ein Glas und 
drücken Sie sie gut an. Nach 1–2 Tagen Fermentation bei Raumtemperatur im Glas sind sie 
knackig, frisch und leicht scharf – perfekt als Beilage zu Reis oder Fleischgerichten. 

Wenn Sie tiefer in die koreanische Fermentationskunst einsteigen möchten, probieren Sie 
Gochujang, die berühmte fermentierte Chilipaste Koreas. Traditionell wird Gochujang aus 
Klebreismehl, fermentierten Sojabohnen, Gochugaru, Salz und Meersirup oder Malzextrakt 
hergestellt. Dieser Prozess dauert Monate, daher gibt es für Zuhause vereinfachte Rezepte, die 
innerhalb weniger Wochen einen intensiven Geschmack entwickeln. Gochujang wird nicht nur 
als Marinade für Fleisch oder Gemüse verwendet, sondern ist auch Basis für viele Suppen und 



Eintöpfe wie Kimchi-Jjigae. Es lohnt sich, ein kleines Glas Gochujang selbst herzustellen und zu 
erleben, wie sich das Aroma während der Fermentation verändert. 

Hygiene ist das A und O, besonders bei fermentierten Lebensmitteln. Arbeiten Sie immer mit 
sauberen Händen und sterilen Gläsern, um Schimmel oder unerwünschte Bakterien zu 
vermeiden. Verwenden Sie unbedingt saubere Messer und Schneidebretter, und lagern Sie die 
Gläser nach der gewünschten Fermentationszeit im Kühlschrank, um den Reifeprozess zu 
verlangsamen und die Haltbarkeit zu verlängern. 

Wichtige Tipps für die deutsche Küche: 
• Verwenden Sie für Kimchi kein normales Tafelsalz mit Jod oder Rieselhilfen, da diese die 

Fermentation hemmen können. Greifen Sie stattdessen zu naturbelassenem Meersalz 
oder Steinsalz. 

• Gochugaru gibt es in Asia-Läden oder online. Alternativ können Sie mildes Paprikapulver 
und Cayennepfeffer mischen, doch das Original sorgt für authentischen Geschmack. 

• Wenn Sie keinen Fisch mögen oder vegetarisch einkochen, können Sie die Fischsoße 
durch helle Sojasoße ersetzen oder misoartige Würzpaste verwenden, um den Umami-
Geschmack zu erhalten. 

Geschenkidee: 
Kimchi ist nicht nur ein Genuss für den eigenen Haushalt, sondern ein originelles Mitbringsel. 
Füllen Sie frisches Kimchi in kleine Weck-Gläser und gestalten Sie ein Etikett mit dem Namen 
der Kimchisorte, Fermentationsdatum und einer kleinen Anleitung zur Aufbewahrung. 
Zusammen mit Essstäbchen oder einer kleinen Flasche selbstgemachtem Gochujang wird 
daraus ein persönliches, exotisches Geschenk, das Freunde oder Familie begeistern wird. 
Achten Sie dabei darauf, das Kimchi gekühlt zu transportieren und zu verschenken, um die 
Qualität und Sicherheit zu gewährleisten. 

Fazit: 
Mit Kimchi und fermentierten Spezialitäten holen Sie sich nicht nur den unverwechselbaren 
Geschmack Koreas ins Glas, sondern auch ein Stück gesunde, traditionsreiche 
Ernährungskultur. Kimchi ist reich an Milchsäurebakterien, die Ihre Darmflora stärken, enthält 
viele Vitamine und Mineralstoffe und bringt gleichzeitig Schärfe und Komplexität auf den Teller. 
Lassen Sie sich auf dieses Abenteuer ein und probieren Sie verschiedene Varianten, um Ihr 
Lieblingskimchi zu finden. Mit etwas Übung wird das Fermentieren Teil Ihrer Routine, und Sie 
bereichern Ihre Küche dauerhaft um aufregende Aromen, die weit über die deutsche Esskultur 
hinausgehen. 

Trauen Sie sich an dieses Kapitel der würzigen Weltreise: Es wird Ihre Geschmacksknospen 
überraschen und Ihre Vorratskammer auf ein neues Level heben! 

  



Kapitel 4 – Mexiko: Jalapeños & Süß-Sauer-Pickles 

Mexiko ist ein Land voller Farbe, Musik und intensiver Aromen – und das zeigt sich besonders in 
seinen eingelegten Spezialitäten. Für uns in Deutschland ist mexikanisches Essen längst kein 
Exot mehr: Ob Tacos, Burritos oder Salsa – wir lieben die Schärfe und Frische. Doch was viele 
nicht wissen: In der mexikanischen Küche spielt das Einlegen von Gemüse eine zentrale Rolle, 
um den Gerichten einen besonderen Kick zu verleihen. Mit ein paar einfachen Zutaten und der 
richtigen Technik können Sie den Zauber mexikanischer Pickles direkt in Ihre Küche holen und 
damit Ihren eigenen Vorratsschrank aufpeppen oder Freunden ein ausgefallenes Geschenk 
machen. 

Ein Klassiker sind eingelegte Jalapeño-Ringe: Sie sind schnell zubereitet, herrlich scharf und 
schmecken zu allem, was ein wenig Feuer vertragen kann. Schneiden Sie dazu frische Jalapeños 
in gleichmäßige Ringe, entfernen Sie auf Wunsch die Kerne (für weniger Schärfe) und füllen Sie 
sie in sterilisierte Gläser. Kochen Sie einen Sud aus 250 ml Weißweinessig, 250 ml Wasser, 2 EL 
Zucker, 1 EL Salz und Gewürzen wie Knoblauch, Lorbeerblatt und ein paar Pfefferkörnern auf. 
Übergießen Sie die Jalapeños heiß mit dem Sud, lassen Sie 1 cm Kopfraum und kochen Sie die 
Gläser 10 Minuten im Wasserbad ein. Nach 2 Wochen Ruhezeit sind die Ringe durchgezogen 
und schmecken hervorragend zu Burgern, Wraps oder als Topping auf Käsebroten. 

Ein weiteres mexikanisches Highlight ist Escabeche de Verduras, ein würzig-saures Gemüse-
Pickles, das auf keinem mexikanischen Tisch fehlen darf. Es besteht meist aus Karotten, 
Blumenkohl, Zwiebeln und Jalapeños, die zusammen in einem Essigsud gekocht und 
eingemacht werden. Schneiden Sie dazu 300 g Karotten in Scheiben, teilen Sie 300 g 
Blumenkohl in kleine Röschen und würfeln Sie eine große Zwiebel. Dünsten Sie alles kurz in 
einem großen Topf an, damit das Gemüse bissfest bleibt. Dann geben Sie 4–6 in Scheiben 
geschnittene Jalapeños dazu und kochen alles in einem Sud aus 500 ml Weißweinessig, 250 ml 
Wasser, 2 EL Zucker, 2 TL Salz, 2 Knoblauchzehen, 1 TL Oregano, 1 TL Senfkörner und ein paar 
Lorbeerblättern auf. Füllen Sie das heiße Gemüse samt Sud in Gläser, lassen Sie etwa 1 cm Platz 
und kochen Sie sie 15 Minuten im Wasserbad ein. Escabeche passt perfekt zu gegrilltem Fleisch, 
Sandwiches oder als würzige Beilage. 

Für den besonderen Farbtupfer sorgt Cebollas Encurtidas, süß-saure eingelegte rote Zwiebeln, 
die nicht nur geschmacklich, sondern auch optisch ein Highlight sind. Schälen und hobeln Sie 4 
große rote Zwiebeln in feine Ringe und blanchieren Sie sie 1 Minute in kochendem Wasser. In 
einem Topf mischen Sie 250 ml Weißweinessig, 125 ml Wasser, 50 g Zucker, 1 TL Salz und 
optional 1 TL schwarze Pfefferkörner. Kochen Sie den Sud auf, geben Sie die Zwiebeln hinein und 
lassen Sie sie 5 Minuten ziehen. Füllen Sie die Zwiebeln mit dem heißen Sud in sterile Gläser, 
lassen Sie 1 cm Platz und kochen Sie sie 10 Minuten ein. Sie schmecken hervorragend zu Tacos, 
auf Grillfleisch oder im Salat. 

Ein besonderer Tipp für die deutsche Küche: Die Schärfe mexikanischer Pickles lässt sich leicht 
anpassen, indem Sie Jalapeños entkernen oder milde Sorten wie Pepperoni verwenden. Auch 
Apfelessig statt Weißweinessig bringt eine feine fruchtige Note, die bei deutschen Gaumen gut 
ankommt. Für ein harmonisches Aroma können Sie außerdem mit Zucker oder Honig 
experimentieren, um den Schärfegrad abzumildern. 

Geschenkidee: Ein Glas bunter Escabeche oder leuchtend pinker Cebollas Encurtidas ist ein 
außergewöhnliches Mitbringsel. Verzieren Sie das Glas mit einem kleinen Sombrero aus Bast 



oder einem bunten Etikett mit mexikanischen Mustern. Ein passendes Rezeptkärtchen dazu 
macht Ihr Geschenk noch persönlicher. 

Hygiene bleibt das A und O: Verwenden Sie immer steril gereinigte Gläser, arbeiten Sie sauber 
und beachten Sie die Einkochzeiten. Lagern Sie Ihre eingelegten Spezialitäten kühl und dunkel. 
Geöffnete Gläser sollten im Kühlschrank aufbewahrt und innerhalb weniger Wochen verbraucht 
werden. 

Eingelegte Jalapeños, Escabeche und Cebollas Encurtidas bringen die Aromen Mexikos direkt 
auf Ihren Tisch – ob als würzige Tacos-Beilage, raffinierter Burger-Twist oder farbenfrohes 
Highlight auf kalten Platten. Gleichzeitig macht das Einlegen Spaß, weckt Kreativität und belohnt 
mit köstlichen Vorräten, die nicht nur Sie, sondern auch Familie und Freunde begeistern werden. 

Probieren Sie sich aus, variieren Sie Gemüsesorten und Gewürze, um Ihre ganz persönliche Note 
zu finden. So wird das Einkochen mexikanischer Spezialitäten nicht nur zum kulinarischen 
Abenteuer, sondern auch zu einer kreativen Reise voller Entdeckungen und Genuss. Buen 
provecho! 

  



Kapitel 5 – Indien: Mango-Chutney & Pikante 
Spezialitäten 

Indien ist ein Land voller Aromen, Gewürze und jahrtausendealter Küchentraditionen. Eingelegte 
Köstlichkeiten, sogenannte „Pickles“ oder „Achars“, gehören in Indien zu fast jeder Mahlzeit. Sie 
verleihen Reis, Currys oder Fladenbroten einen unvergleichlich intensiven Geschmack und 
sorgen für den perfekten Kontrast zwischen Süße, Säure, Schärfe und Salzigkeit. Für den 
deutschen Gaumen ist die indische Welt des Einlegens eine spannende Entdeckungsreise – und 
gleichzeitig eine wunderbare Möglichkeit, Abwechslung und Exotik ins eigene Vorratsregal zu 
bringen. In diesem Kapitel lernen Sie, wie Sie authentisches Mango-Chutney, Limetten-Pickle 
und würziges Karotten-Achar selbst einkochen und dabei typische indische Aromen in Ihre 
Küche holen. 

Beginnen wir mit dem Mango-Chutney, einem der bekanntesten indischen Exportschlager. Die 
süß-säuerliche Würzsoße passt hervorragend zu gegrilltem Fleisch, Fisch, Käse oder als Dip zu 
Papadams. Für Ihr Mango-Chutney benötigen Sie zwei reife Mangos (insgesamt ca. 600 g 
Fruchtfleisch), 200 g braunen Zucker, 120 ml Apfelessig, 1 fein gewürfelte rote Zwiebel, 2 
Knoblauchzehen, 1 TL geriebenen frischen Ingwer, 1 TL Senfkörner, ½ TL gemahlenen Zimt, ½ TL 
gemahlenen Kreuzkümmel, ¼ TL Cayennepfeffer und 1 TL Salz. Schälen Sie die Mangos, 
schneiden Sie das Fruchtfleisch in Würfel und geben Sie es zusammen mit allen Zutaten in 
einen großen Topf. Lassen Sie die Mischung unter Rühren aufkochen und anschließend bei 
mittlerer Hitze 45–60 Minuten köcheln, bis sie eingedickt ist. Rühren Sie zwischendurch 
regelmäßig um, damit nichts anbrennt. Füllen Sie das heiße Chutney in sterile Gläser, lassen Sie 
etwa 0,5 cm Platz zum Rand, wischen Sie die Ränder ab, setzen Sie die Deckel auf und ziehen 
Sie die Schraubringe handfest an. Einkochen bei 90 °C für 10 Minuten sorgt für eine sichere 
Haltbarkeit von mindestens einem Jahr. Das Ergebnis ist ein fruchtig-scharfes Chutney, das Sie 
als kulinarisches Highlight verschenken oder selbst genießen können. 

Ein weiterer Klassiker ist Limetten-Pickle, das in Indien besonders zu würzigen Currys gereicht 
wird. Limetten-Pickle hat eine intensive, salzig-säuerliche Note und eine aromatische Schärfe, 
die perfekt zu Reisgerichten passt. Für Ihr Limetten-Pickle brauchen Sie 6 unbehandelte 
Limetten, 100 g grobes Meersalz, 2 TL Kurkumapulver, 1 TL gemahlenen Bockshornklee, ½ TL 
Asafoetida (Hing, in indischen Läden erhältlich) und 100 ml Sonnenblumenöl. Limetten heiß 
abwaschen, vierteln und mit Salz und Kurkuma in einer Schüssel gründlich vermengen. Die 
Limetten in sterile Gläser schichten und verschließen. Die Gläser sollten 7–10 Tage bei 
Zimmertemperatur ziehen, dabei täglich leicht schütteln, damit sich das Salz gut verteilt. Nach 
dieser Reifezeit Öl mit Bockshornklee und Asafoetida erhitzen, kurz abkühlen lassen und 
gleichmäßig auf die Limetten gießen, sodass sie vollständig bedeckt sind. Nochmals gut 
verschließen und bei 90 °C 10 Minuten einkochen. Durch die Salzlake und das Öl bleibt das 
Limetten-Pickle monatelang haltbar und entwickelt mit der Zeit ein immer intensiveres Aroma. 

Als drittes Rezept folgt Karotten-Achar, eine würzig-scharfe Beilage, die sich hervorragend als 
Snack oder Beilage zu indischen Gerichten eignet. Für das Achar verwenden Sie 500 g Möhren, 
die Sie in Stifte schneiden, sowie 2 grüne Chilischoten, 1 EL gelbe Senfkörner, 1 TL gemahlenen 
Kreuzkümmel, ½ TL gemahlenen Koriander, ½ TL Kurkuma, 1 TL Salz, 2 EL Apfelessig und 100 ml 
Sonnenblumenöl. Sterilisieren Sie Ihre Gläser und Deckel mindestens 10 Minuten in kochendem 
Wasser. Rösten Sie die Senfkörner in einer Pfanne ohne Fett, bis sie leicht springen, geben Sie 



dann Kreuzkümmel, Koriander und Kurkuma hinzu und rösten Sie alles kurz mit. Fügen Sie Öl, 
Salz und Apfelessig hinzu und erhitzen Sie alles leicht. Geben Sie die Karottenstifte und die in 
feine Ringe geschnittenen Chilischoten dazu und lassen Sie die Mischung 5 Minuten ziehen. 
Füllen Sie das heiße Achar in die Gläser, wischen Sie die Ränder ab und schließen Sie die Gläser 
fest. Einkochen bei 100 °C für 15 Minuten sorgt für eine sichere Versiegelung. Dieses Karotten-
Achar bringt mit jedem Bissen Schärfe, Säure und exotische Gewürze auf den Teller. 

Beim Einkochen indischer Pickles ist Hygiene das A und O: Achten Sie darauf, Gläser, Deckel 
und Werkzeuge gründlich zu sterilisieren und heiß abzufüllen. Indische Pickles enthalten oft 
reichlich Salz oder Essig, was zusätzlich konserviert. Dennoch ist das präzise Einhalten der 
Einkochzeiten entscheidend, um Schimmel und Verderb zu verhindern. 

Typisch indisch ist auch die Kunst, Gewürze perfekt aufeinander abzustimmen. Senfsaat verleiht 
Schärfe und Tiefe, während Kurkuma für warme Farbe sorgt. Kreuzkümmel und Koriander 
bringen erdige Noten, während Chili für den gewünschten Kick sorgt. Im deutschen Markt sind 
alle diese Gewürze leicht online oder in gut sortierten Asia- oder Orientläden erhältlich. Wer auf 
Asafoetida verzichten möchte, kann alternativ eine kleine Prise Knoblauchpulver verwenden, 
wobei der authentische, leicht schwefelige Geschmack dann etwas fehlt. 

Neben der Verwendung im eigenen Haushalt sind indische Pickles perfekte Geschenke: Füllen 
Sie sie in kleine, sterile Weck- oder Schraubgläser, versehen Sie sie mit einem dekorativen 
Etikett, z. B. „Indisches Mango-Chutney – hausgemacht“, und binden Sie einen kleinen Löffel 
oder ein Mini-Rezeptbüchlein mit indischen Curryideen daran. Ein solches Präsent ist nicht nur 
originell, sondern vermittelt Liebe zur Kulinarik und Wertschätzung für handgemachte 
Köstlichkeiten. Besonders im Freundeskreis oder bei Familienfeiern sorgt es für Gesprächsstoff 
und inspiriert andere, selbst kreativ zu werden. 

Auch als Ergänzung zu Ihrer eigenen Einkochpraxis sind diese Rezepte ein Gewinn: Mit wenigen 
Zutaten und etwas Mut können Sie das heimische Repertoire erweitern und Ihren Gerichten eine 
internationale Note verleihen. Gerade Mango-Chutney ist vielseitig einsetzbar, etwa als Glasur 
für Grillfleisch, Dip für Käseplatten oder raffinierte Zutat in Salatdressings. Limetten-Pickle 
peppt Reisgerichte oder Eintöpfe auf, und Karotten-Achar bringt Abwechslung auf jedes 
Vorspeisenbrett. 

Denken Sie daran: Pickles schmecken oft erst nach einigen Tagen oder Wochen Reifezeit am 
besten, wenn sich Aromen voll entfalten. Beschriften Sie daher Ihre Gläser mit Inhalt und Datum 
und lagern Sie sie kühl, trocken und dunkel, zum Beispiel im Vorratsraum oder Keller. 
Kontrollieren Sie regelmäßig, ob Gläser dicht sind und keine Anzeichen von Verderb zeigen. 
Richtig eingemacht, haben Sie monatelang Freude an Ihren selbstgemachten Schätzen. 

Indische Pickles sind mehr als Beilagen – sie sind ein Erlebnis: Sie erzählen Geschichten von 
jahrhundertealten Küchentraditionen, von Familienrezepten, die von Generation zu Generation 
weitergegeben wurden, und von der Faszination für Gewürze und Aromen, die Menschen 
weltweit begeistert. Mit diesem Kapitel haben Sie das Rüstzeug, um sich diese exotische Welt 
ins Glas zu holen und zu einem Teil Ihrer eigenen Vorratsküche zu machen. Viel Freude beim 
Einlegen und guten Appetit! 

  



Kapitel 6 – Osteuropa: Saures & Süßsaures aus 
Russland und Polen 

Wenn es um das Einlegen geht, ist Osteuropa eine wahre Schatzkammer an Rezepten und 
Traditionen. Gerade in Ländern wie Russland und Polen spielt das Einmachen eine zentrale Rolle 
in der Vorratshaltung. Lange Winter und kurze Ernten haben die Menschen hier dazu gebracht, 
Obst und Gemüse mit viel Kreativität haltbar zu machen. Die Klassiker dieser Regionen 
überzeugen mit kräftigen Aromen, die perfekt zum deftigen Winteressen oder als herzhafte 
Beilage zu Fleisch- und Kartoffelgerichten passen. Dieses Kapitel zeigt Ihnen, wie Sie russische 
eingelegte Tomaten, polnische saure Gurken und würzige Rote-Bete-Konserven ganz einfach zu 
Hause herstellen können – und gibt Ihnen Tipps, wie Sie diese rustikalen Delikatessen zu 
wunderschönen Geschenken machen. 

In Russland gehört das Einlegen von Tomaten seit Jahrhunderten zum kulinarischen Erbe. 
Eingelegte Tomaten in einer würzigen Lake mit Dill, Knoblauch und Lorbeer sind ein Highlight 
jeder Vorratskammer. Diese Tomaten schmecken hervorragend zu kräftigen Suppen wie 
Borschtsch oder als würzige Beilage zu gebratenem Fleisch. Der Clou liegt in der Zugabe von 
Meerrettichblättern oder einem kleinen Stück frischer Meerrettichwurzel – so erhalten die 
Tomaten ein unverwechselbar scharf-würziges Aroma und bleiben bissfest. Für die Lake 
verwenden Sie Wasser, Essig, Salz, Zucker, Dill, Senfkörner, Knoblauch und optional Chili für 
etwas Schärfe. Nach gründlichem Sterilisieren der Gläser geben Sie die gewaschenen Tomaten 
hinein und füllen alles mit der kochenden Lake auf. Danach werden die Gläser bei 90 °C etwa 15 
Minuten eingekocht, um ein sicheres Vakuum zu erzielen. 

Die polnischen sauren Gurken, bekannt als Ogórki Kiszone, sind ein weiteres Muss für Liebhaber 
eingelegter Spezialitäten. Anders als klassische Essiggurken werden Ogórki Kiszone milchsauer 
vergoren. Das bedeutet, die Gurken werden in Salzwasser mit Knoblauch, Dill, Senfkörnern und 
manchmal Kirsch- oder Johannisbeerblättern mehrere Tage bis Wochen fermentiert. Das 
Ergebnis ist ein intensives, angenehm saures Aroma mit natürlichen Milchsäurebakterien, die 
gut für die Darmflora sind. Achten Sie darauf, kleine, feste Gurken zu verwenden und diese 
gründlich zu reinigen. Für die Lake benötigen Sie 30 Gramm Salz pro Liter Wasser. Die Gurken 
werden dicht in Steinguttopf oder Weckglas geschichtet, mit Gewürzen bestreut und mit der 
Lake bedeckt. Wichtig ist, die Gurken mit einem Gewicht zu beschweren, damit sie immer unter 
der Lake bleiben. Nach etwa einer Woche bei Zimmertemperatur und weiteren zwei bis drei 
Wochen im kühlen Keller sind sie fertig. Wenn Sie möchten, können Sie die Gurken 
anschließend in sterilisierte Gläser umfüllen und pasteurisieren, um die Haltbarkeit zu 
verlängern. 

Ein absoluter Star der osteuropäischen Einmachkunst ist eingelegte Rote Bete mit Meerrettich. 
Dieses Rezept vereint die erdige Süße der Roten Bete mit der Schärfe von Meerrettich zu einem 
Geschmackserlebnis, das besonders gut zu deftigen Fleischgerichten oder als Topping auf 
einem Butterbrot passt. Schälen Sie frische Rote Bete und kochen Sie sie weich. Schneiden Sie 
die Bete in Scheiben oder Stifte und verteilen Sie sie auf sterilisierten Gläsern. Für den Sud 
kochen Sie Wasser, Essig (mindestens 5 % Säure), Zucker, Salz, Lorbeerblätter, Nelken und 
einige Pfefferkörner auf. Geben Sie frisch geriebenen Meerrettich in die Gläser, bevor Sie sie mit 
dem kochenden Sud auffüllen. Dann verschließen Sie die Gläser sofort und kochen sie bei 90 °C 



etwa 20 Minuten ein. Diese Rote Bete hält sich kühl und dunkel gelagert viele Monate und wird 
im Geschmack immer runder. 

Eingelegte Köstlichkeiten aus Osteuropa sind nicht nur eine geschmackliche Bereicherung, 
sondern auch wunderbare Geschenkideen. Rustikale Weckgläser mit geschnürtem Leinen, 
kleine Holzlöffel oder handgeschriebene Etiketten verleihen den Gläsern einen besonderen 
Charme. Fügen Sie eine kurze Beschreibung des Rezepts oder einen Verwendungs-Tipp bei, z. B. 
„Ideal zu Bratkartoffeln oder als Salatbeilage“. So entsteht ein persönliches Präsent, das Ihre 
Liebe zur traditionellen Küche zeigt und garantiert Freude bereitet. 

Für den deutschen Markt sind diese Rezepte besonders spannend, weil sie den Trend zu 
regionalen, nachhaltigen und selbstgemachten Lebensmitteln perfekt ergänzen. Viele Deutsche 
schätzen osteuropäische Küche durch familiäre Wurzeln oder kulinarische Neugier. Mit diesen 
Rezepten lassen sich authentische Aromen aus Polen und Russland originalgetreu ins Glas 
holen. Auch Einsteiger können diese Rezepte problemlos umsetzen, da die Zutaten günstig und 
einfach erhältlich sind. Die Rezepte sind ideal, um selbst geerntetes Gemüse oder saisonale 
Angebote aus dem Hofladen haltbar zu machen. 

Achten Sie bei allen Einmachaktionen auf Hygiene und die Einhaltung der empfohlenen Salz- 
und Essigmengen. Gerade bei milchsaurer Gärung ist Sauberkeit entscheidend, um ungewollte 
Schimmelbildung zu vermeiden. Verwenden Sie nur frisches, unbeschädigtes Gemüse und 
Gläser, die ohne Risse oder Sprünge sind. Kontrollieren Sie während der Lagerung regelmäßig 
den Zustand der Gläser, und öffnen Sie bei Verdacht auf Verderb lieber kein Glas. 

Die eingelegten Spezialitäten dieses Kapitels zeigen, wie vielfältig und kreativ Einkochen in 
Osteuropa ist. Ob saure Gurken, würzige Tomaten oder aromatische Rote Bete – sie alle 
beweisen, dass Einmachen weit mehr ist als nur Konservierung. Es ist ein Teil kultureller 
Identität und ein Weg, den Geschmack einer Region zu bewahren. Mit diesen Rezepten bringen 
Sie authentische Aromen aus Russland und Polen in Ihre Küche und können Familie und 
Freunde mit hausgemachten Spezialitäten überraschen. 

Dieses Kapitel soll Ihnen Mut machen, traditionelle Rezepte auszuprobieren, sie nach Ihren 
Vorlieben zu variieren und gleichzeitig den ursprünglichen Charakter zu bewahren. Legen Sie los, 
entdecken Sie die Welt des osteuropäischen Einmachens und füllen Sie Ihr Vorratsregal mit 
würzigen, säuerlichen und süßsauren Köstlichkeiten, die nicht nur lecker, sondern auch 
Ausdruck echter Handwerkskunst sind. 

  



Kapitel 7 – Fazit & Inspiration für eigene Kreationen 

Unsere kulinarische Weltreise endet hier – und doch liegt der eigentliche Anfang vor Ihnen: das 
Abenteuer, Ihre ganz eigenen Einmachkreationen zu entwickeln, zu verfeinern und dabei ein 
kleines Stück Welt in jedes Glas zu zaubern. Mit den Rezepten und Tipps aus diesem Buch 
haben Sie sich ein solides Fundament geschaffen, um selbstbewusst internationale 
Spezialitäten ins Glas zu bringen und diese mit Freunden, Familie oder auf dem Wochenmarkt 
zu teilen. Doch Einmachen ist nicht nur Tradition, sondern auch Kreativität, Freiheit und die 
Freude am Experimentieren. 

Vielleicht haben Sie sich schon beim Lesen gefragt: Kann ich italienische Kräuter in meine 
mexikanischen Jalapeños mischen? Oder passt asiatischer Ingwer zu einem polnischen 
Gurkenrezept? Die Antwort lautet: Unbedingt! Denn beim Einkochen sind Ihrer Fantasie kaum 
Grenzen gesetzt – solange Sie die Grundregeln der Lebensmittelsicherheit und die Bedeutung 
des Säuregehalts respektieren. Genau hier liegt der Schlüssel: Hochsaure Lebensmittel wie 
Tomaten, Früchte oder Essiggurken bieten Ihnen den größten kreativen Spielraum, da sie sicher 
im Wasserbad eingekocht werden können. Sie können Gewürze, Kräuter oder aromatische 
Essige nach Belieben kombinieren und so Ihren eigenen Stil entwickeln. 

Die größte Inspiration liefert oft die Jahreszeit: Wenn der Sommer mit Fülle lockt, können Sie 
reife Tomaten, Beeren und Paprika in aufregende Relishes und Chutneys verwandeln. Im Herbst 
eröffnen Kürbisse, Pflaumen und Äpfel Möglichkeiten für herzhafte oder süße Eingelegte, die den 
Winter bunter machen. Dabei dürfen Sie auch bewusst saisonale Zutaten aus Ihrer Region 
verwenden und diese mit Gewürzen aus aller Welt kombinieren – das sorgt für Individualität, 
spart Geld und unterstützt lokale Erzeuger. 

Gleichzeitig möchten wir Sie ermutigen, Einmachen als eine Form des kulturellen Austauschs zu 
begreifen. Mit jedem Glas, das Sie nach einem internationalen Rezept zubereiten, holen Sie ein 
Stück einer anderen Esskultur zu sich nach Hause und bewahren ihre Aromen, Geschichten und 
Traditionen. Ob es sich um würziges Kimchi aus Korea, italienische Giardiniera oder indisches 
Mango-Chutney handelt: Durch diese Rezepte lernen wir, wie vielfältig Konservierungstechniken 
auf der ganzen Welt sind und wie sehr Lebensmittel Menschen verbinden. 

Dabei ist Einmachen nicht nur eine kulinarische Tätigkeit, sondern auch ein Beitrag zu mehr 
Nachhaltigkeit. Indem Sie saisonale Überschüsse haltbar machen, reduzieren Sie 
Lebensmittelverschwendung und schaffen einen Vorrat, der Sie unabhängiger von 
Supermarktketten und langen Lieferketten macht. Das schont Ressourcen, reduziert 
Verpackungsmüll und stärkt das Bewusstsein für einen verantwortungsvollen Umgang mit 
Lebensmitteln. Besonders in einer Zeit, in der Regionalität und Nachhaltigkeit immer mehr an 
Bedeutung gewinnen, wird Einkochen zum politischen Statement: für regionale Landwirtschaft, 
kurze Transportwege und weniger industriell verarbeitete Ware. 

Nutzen Sie auch die Gelegenheit, Ihre Einkochwerke zu verschenken. Selbstgemachte 
internationale Spezialitäten im Glas sind nicht nur originelle Mitbringsel, sondern zeigen dem 
Beschenkten Ihre Wertschätzung. Ein Glas selbstgemachtes indisches Karotten-Achar oder 
eingelegte mexikanische Jalapeños mit einem liebevoll gestalteten Etikett sagen oft mehr als 
jede gekaufte Aufmerksamkeit. Besonders schön ist es, wenn Sie ein Rezept beilegen oder eine 
kurze Geschichte zur Herkunft des Gerichts erzählen – so verschenken Sie nicht nur 
Geschmack, sondern auch Wissen und Kultur. 



Denken Sie daran, Ihre Rezepte und Erfolge festzuhalten. Notieren Sie Variationen, die Ihnen 
besonders gut gelungen sind, und passen Sie Mengen oder Gewürze bei Bedarf an. Mit jedem 
neuen Versuch werden Sie sicherer, entwickeln Ihr Gefühl für Aromen und perfektionieren Ihre 
Technik. Ein persönliches Einmachbuch oder eine digitale Sammlung Ihrer Lieblingsrezepte 
kann dabei helfen, Ihre Erfahrungen zu ordnen und weiterzugeben – an Kinder, Freunde oder 
andere Einkochbegeisterte. 

Vergessen Sie nicht: Sicherheit geht vor. Auch bei aller Experimentierfreude müssen Rezepte für 
säurearme Lebensmittel strikt nach bewährten, wissenschaftlich getesteten Vorgaben 
durchgeführt werden, um die Gefahr von Botulismus oder anderen Lebensmittelvergiftungen 
auszuschließen. Für säurehaltige Lebensmittel dagegen ist das Wasserbad eine erprobte und 
sichere Methode, die Sie frei nach Geschmack variieren können. 

Lassen Sie sich von internationalen Küchen weiter inspirieren. Schauen Sie in Kochbüchern aus 
anderen Ländern nach traditionellen Pickles, Chutneys oder Saucen, die sich einkochen lassen. 
Vielleicht stoßen Sie auf eingelegte japanische Umeboshi, karibische Scotch-Bonnet-Sauce 
oder marokkanisch eingelegte Zitronen. Mit den Kenntnissen aus diesem Buch wissen Sie nun, 
wie Sie diese exotischen Ideen sicher und lecker für sich umsetzen können. 

Nutzen Sie Ihre neuen Einkochkünste auch, um alte Sorten zu bewahren. Vielleicht haben Sie 
einen Schrebergarten, Obstbäume oder kennen regionale Bauern, die seltene Apfelsorten oder 
Gemüsespezialitäten anbieten. Indem Sie diese alten Sorten einkochen, bewahren Sie ein Stück 
kulinarisches Erbe, das oft vom Aussterben bedroht ist, und fördern zugleich Vielfalt auf dem 
Teller. 

Zum Abschluss möchten wir Ihnen sagen: Sehen Sie Einmachen nicht nur als Vorratshaltung, 
sondern als kreativen, meditativen und verbindenden Akt. Wenn Sie einkochen, entschleunigen 
Sie, kommen zur Ruhe und schaffen mit Ihren Händen etwas Eigenes. Sie geben sich selbst, 
Ihrer Familie oder Ihren Freunden nicht nur Geschmack, sondern auch Erinnerungen, Tradition 
und Wertschätzung – und genau das macht selbstgemachte Konserven so besonders. 

Wir hoffen, dass Sie durch dieses Buch Lust bekommen haben, weiter auf Weltreise zu gehen – 
nicht mit dem Flugzeug, sondern mit Topf, Glas und Löffel. Jedes Glas ist ein kleiner Schatz, der 
die Vielfalt unserer Erde einfängt. Werden Sie mutig, probieren Sie neue Aromen aus und feiern 
Sie mit jeder Einmachsaison die Fülle der Natur und die Freude am Selbermachen. Viel Erfolg, 
viel Spaß und vor allem: guten Appetit! 

 


