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Herzlich willkommen zu lhrer ganz personlichen, wurzigen 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 Jalapenos aus
Mexiko: Eingelegte Spezialitaten sind in vielen Kulturen ein fester Bestandteil der Kiiche 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 Kostlichkeiten
zu bereichern und den Gaumen mit neuen Geschmackserlebnissen zu Uberraschen.

Einlegen ist weit mehr als nur ein Weg, Gemuse zu konservieren. Es ist ein kulinarisches
Abenteuer, das Sie in ferne Lander entflihrt und Sie ein Stuck fremder Esskultur in Ihre eigene
Kiche holen lasst. Wenn Sie ein Glas selbstgemachtes Mango-Chutney verschenken oder im
Winter Kimchi aus dem Vorrat genieBen, dann ist das nicht nur praktisch, sondern auch ein
Ausdruck von Kreativitat und Liebe zum Kochen. Genau das mdchten wir mit diesem Buch
erreichen: lhnen Inspiration schenken, Ihre Neugier wecken und Mut machen, Neues
auszuprobieren.

Die Techniken des Einlegens und Einkochens sind auf der ganzen Welt ahnlich 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 Saure und die aromatischen Krauter, die perfekt zu Antipasti oder
Salaten passen. Oder denken Sie an stiB-saure Zwiebeln aus Mexiko, die jedes Taco-Gericht
veredeln. Und naturlich das legendare Kimchi, das in Korea zu fast jeder Mahlzeit gereicht wird
und nicht nur wurzig 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, konnen Scharfe und Salzgehalt individuell anpassen
und hochwertige Zutaten verwenden. Das gibt Ihnen nicht nur die Kontrolle uber lhre
Lebensmittel, sondern eréffnet Ihnen auch unzahlige Variationsmadglichkeiten. AuBerdem
sparen Sie Geld, denn selbstgemachte Delikatessen sind meist deutlich gunstiger als fertig
gekaufte Importware. Und nicht zuletzt: Ein Glas mit selbstgemachtem Kimchi, Chutney oder
eingelegten Jalapefios ist ein liebevolles und originelles Geschenk, das Freunde und Familie
begeistert.

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

Damit Sie sich beim Einlegen sicher flihlen, starten wir in den kommenden Kapiteln mit einem
Uberblick tiber die Grundlagen der Hygieneregeln, die beim internationalen Pickling genauso
wichtig sind wie beim Einkochen von Marmelade oder Gemuise nach deutschen Rezepten. Denn
ganz gleich, ob Sie Giardiniera oder Limetten-Pickle zubereiten: Saubere Glaser, sorgfaltige



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

Ein weiteres Highlight dieses Buches: Jedes Kapitel erzahlt Ihnen nicht nur, wie Sie die
Spezialitat 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 ursprunglich in italienischen Bauernkuchen entstand oder weshalb scharf
eingelegte Jalapefnos in Mexiko auch heute noch bei StraBenhandlern als Klassiker verkauft
werden. Diese Geschichten machen das Einlegen noch spannender und zeigen, wie vielfaltig
und lebendig das Handwerk rund um die Welt ist.

Neben Rezepten enthalt dieses Buch auch viele praktische Tipps, wie Sie |hre eingelegten
Schatze besonders hubsch verpacken und als Geschenk verwenden konnen. Hubsche
Etiketten, kleine Anhanger oder dekorative Stoffhauben machen aus jedem Glas ein Unikat.
Auch fur das gemeinsame Einlegen mit Freunden oder der Familie gibt es Anregungen, denn
gemeinsam zu schnippeln, wirzen und abfullen macht nicht nur mehr Spaf3, sondern schafft
auch wertvolle Erinnerungen.

Vielleicht fragen Sie sich jetzt: Brauche ich spezielle Ausristung? Keine Sorge: Sie bendtigen
nicht mehr als ein scharfes Messer, einen groBen Topf, Glaser und etwas Zeit. Wer regelmaBig
einkocht, sollte sich uberlegen, in einen Einkochtopf oder einen Weckautomaten zu investieren,
doch gerade fur kleine Mengen oder zum Ausprobieren genugt oft das, was Sie ohnehin schon
zuhause haben. Dieses Buch fuhrt Sie Schritt fur Schritt durch den gesamten Prozess, sodass
Sie auch als Einsteiger sofort loslegen kdnnen.

Sind Sie bereit, Ihren Gaumen auf Reisen zu schicken und gleichzeitig lhre Vorratskammer in ein
kulinarisches Schatzkastchen zu verwandeln? Dann freue ich mich, Sie im nachsten 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 lhre Glaser
bereit —und los geht’s auf Ihre wirzige Weltreise!



Italien steht wie kaum ein anderes Land fur kulinarischen Genuss, Leidenschaft und
traditionsreiche Rezepte. Die italienische Klche lebt von frischen Zutaten, aromatischen
Krautern 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 Familienklche. Giardiniera, eingelegte Paprika oder aromatische Zitronen gehdren in vielen
italienischen Haushalten selbstverstandlich in die Speisekammer. Dieses Kapitel nimmt Sie mit
auf eine Reise durch die Welt des italienischen Einmachens — perfekt abgestimmt auf den
deutschen Gaumen und fur Zutaten, die hierzulande leicht erhaltlich sind.

Warum Einlegen in Italien Tradition hat

Die mediterrane Sonne sorgt fur Uppige Ernten, die in kurzer Zeit verarbeitet werden mussen.
Schon unsere Vorfahren nutzten das Einlegen, um Uberschissiges Gemuse haltbar zu machen
und den Geschmack des Sommers bis weit in den Winter zu konservieren. Gerade im Stden
Italiens, wo das Klima heiBe, lange Sommer und milde Winter beschert, ist es Tradition, Vorrate
anzulegen. Dabei werden Rezepte Uber Generationen weitergegeben und variieren je nach
Region: In Ligurien setzt man auf aromatische Krauter wie Basilikum und Oregano, in Kalabrien
dominieren Chili und Knoblauch. Diese Vielfalt macht das italienische Einlegen so spannend.

Giardiniera — Buntes Gemtuse im Glas

Giardiniera ist ein italienischer Klassiker: eine bunte Mischung aus knackigem Gemuse, die in
einem wurzigen Essigsud eingelegt wird. In Italien wird sie traditionell zu Antipasti, Sandwiches
oder als Beilage zu Fleisch und Fisch gereicht. Fur die deutsche Kiiche ist sie die perfekte
Ergdnzung zu K&seplatten oder zum Verfeinern von Salaten.

Zutaten fiir ca. 4 Glaser a 500 ml:
e 200 g Karotten, in Stifte geschnitten
e 200 g Blumenkohlroschen
e 200 g Sellerie, in Scheiben
e 200 grote Paprika, in Streifen
e 200 g griine Bohnen, halbiert
e 750 ml WeiBweinessig (5 % Saure)
e 250 ml Wasser
e 100 g Zucker
e 2ELSalz
e 2 Lorbeerblatter
e 1TL schwarze Pfefferkorner
e 1TL Senfkorner

e optional: 2 kleine Chilischoten fur Scharfe



Anleitung:

1. Das Gemuse waschen und in gleichmaBige Stlicke schneiden, damit es gleichmaBig
gart.

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

3. Ineinem groBen Topf Essig, Wasser, Zucker, Salz und Gewlrze aufkochen, bis sich
Zucker und Salz vollstandig aufgeldst haben.

4. Gemduse portionsweise 3-5 Minuten im kochenden Sud blanchieren. Herausnehmen
und heiB in die sterilisierten Glaser schichten.

5. Sud erneut aufkochen und kochend hei3 Gber das Gemuse gieBen, bis es vollstandig
bedecktist. 1 cm Platz zum Glasrand lassen.

6. Rander sorgfaltig mit einem sauberen Tuch abwischen, Deckel aufsetzen und
Schraubringe handfest anziehen.

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

Die Giardiniera ist nach 2-3 Wochen Durchziehen bei kuhler, dunkler Lagerung geschmacklich
optimal und halt sich ungedffnet mehrere Monate.

Eingelegte Paprika mit Knoblauch und Krautern

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

Zutaten fiir 3 Glaser a 300 ml:
e 6 rote Paprika
¢ 3 Knoblauchzehen, in Scheiben
e 500 ml WeiBweinessig (5 % Saure)
e 250 ml Wasser
o 50gZucker
e 2TLSalz
e 2 Zweige Rosmarin
o 4 Zweige Thymian
e 6 ELOlivenol
Anleitung:

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



7.

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

Glaser und Deckel sterilisieren.

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

Paprika in die Glaser flllen, Knoblauch und Krauter gleichmaBig verteilen.

HeiBen Sud Uber die Paprika gieBen, 1 cm Platz lassen, Rander sdubern, Deckel
aufsetzen und Schraubringe anziehen.

15 Minuten bei 90 °C im Einkochtopf einkochen.

Zitronen in Salzlake —,,Preserved Lemons* auf Italienisch

Auch wenn eingelegte Zitronen oft mit der marokkanischen Kiiche assoziiert werden, gibt es in
Suditalien ahnliche Rezepte, die Gerichten wie Risotto oder Fisch eine frische, intensive Note
verleihen.

Zutaten fiir 2 Glaser a 500 ml:

6 Bio-Zitronen
grobes Meersalz
Saftvon 2 Zitronen

optional: 2 Lorbeerblatter, 4 schwarze Pfefferkorner

Anleitung:

1.

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

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

Lorbeer und Pfeffer zufiigen, Rander sdubern, Deckel aufsetzen und Glaser gut
verschlieBen.

Glaser an einem kuhlen, dunklen Ort mindestens 4 Wochen ziehen lassen, dabei die
Glaser alle paar Tage leicht schutteln, damit sich das Salz gleichmaBig verteilt.

Verwenden Sie Bio-Zitronen und moglichst Bio-Gemuse, um Schalen und Reste ohne
Bedenken nutzen zu kdnnen.

Ersetzen Sie spezielle italienische Essigsorten durch hochwertigen WeiBweinessig mit 5
% Saure, der in jedem deutschen Supermarkt erhaltlich ist.

Achten Sie bei Krautern auf frische Qualitat: Rosmarin, Thymian und Oregano gibt es in
Topfen das ganze Jahr Uber.



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 Présent begeistert Familie, Freunde oder Kollegen
und vermittelt ein Stlck Italien — direkt aus Ihrer Kiiche.

Fazit

Die italienische Art des Einlegens eroffnet eine Welt voller Geschmack und Duft. Mit diesen
Rezepten holen Sie sich ein Stiick mediterrane Lebensfreude ins Glas und genieBen das ganze
Jahr Gber aromatische Gemtuse- und Fruchtschatze. Und das Beste: Sie wissen genau, was
drinsteckt, und kdnnen stolz sein auf lhre selbstgemachten Kostlichkeiten.



Kaum ein Land ist so untrennbar mit dem Einlegen und Fermentieren verbunden wie Korea. Hier
gehaort Kimchi nicht nur zum taglichen Essen, sondern ist ein unverzichtbarer Bestandteil der
Kultur und Identitat. Uber 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 entfihre ich Sie in die faszinierende Welt der koreanischen Fermentation und zeige
Ihnen, wie Sie selbst Kimchi und andere eingelegte Kostlichkeiten zu Hause herstellen. Perfekt
far alle, die ihre Vorratskammer mit aufregenden, wurzigen Aromen bereichern moéchten 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 daflir unbedingt
Chinakohl, keinen WeiBkohl, da seine zarte Struktur und sein hoher Wassergehalt ideal zum
Fermentieren sind. Schneiden Sie den Kohlin Halften oder Viertel und bestreuen Sie ihn
groBzugig mit grobem Salz zwischen den Blattern. Lassen Sie ihn mindestens 4 Stunden ziehen,
damit er Wasser verliert und geschmeidig wird. Spulen Sie den Kohl anschlieBend grundlich ab,
damit das Uberschussige Salz entfernt wird.

Die Wurzpaste ist das Herzstuck des Kimchis: Fur ein authentisches Aroma brauchen Sie
koreanisches Chilipulver (Gochugaru), das mild rauchig-scharf ist. Erganzt wird die Paste durch
Knoblauch, Ingwer, Fruhlingszwiebeln, FischsoBe (fir den Umami-Geschmack) und etwas
Zucker. Diese Zutaten vermengen Sie zu einer dicken, leuchtend roten Paste, die Sie sorgfaltig
zwischen die Kohlblatter reiben. Achten Sie dabei auf saubere Hande oder verwenden Sie
Handschuhe - die Paste farbt stark und ist sehr aromatisch.

Fullen Sie den gewlrzten Kohl fest in ein steriles Glas, sodass moglichst wenig Luft
eingeschlossen wird. Dricken Sie ihn gut nach unten und lassen Sie etwa 2-3 cm Platz zum
Rand, da das Kimchi beim Fermentieren Gase entwickelt und Flussigkeit aufsteigen kann.
VerschlieBen Sie das Glas mit einem Deckel, der jedoch nicht zu fest sitzen sollte, damit
Uberschussige Gase entweichen konnen, oder verwenden Sie ein Fermentationsventil. Lassen
Sie das Glas bei Zimmertemperatur 2-5 Tage stehen, je nachdem, wie intensiv und sauerlich Sie
Ihr Kimchi bevorzugen. Danach lagern Sie es im Kuhlschrank, wo es sich iber Wochen
weiterentwickelt und immer aromatischer wird.

Neben dem klassischen Kimchi ist Oi-Sobagi, gefullte eingelegte Gurken, ein sommerlicher
Favorit in Korea. Dafur verwenden Sie kleine Snack- oder Minigurken, die Sie an den Enden
einschneiden, sodass sie wie ein Kreuz get6ffnet werden. Die Fullung besteht aus fein gehackten
Karotten, Fruhlingszwiebeln, Knoblauch, Gochugaru und Salz. Diese Mischung stopfen Sie
vorsichtig in die eingeschnittenen Gurken. Legen Sie die geflillten Gurken in ein Glas und
dricken 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 mochten, probieren Sie
Gochujang, die berihmte fermentierte Chilipaste Koreas. Traditionell wird Gochujang aus
Klebreismehl, fermentierten Sojabohnen, Gochugaru, Salz und Meersirup oder Malzextrakt
hergestellt. Dieser Prozess dauert Monate, daher gibt es fur Zuhause vereinfachte Rezepte, die
innerhalb weniger Wochen einen intensiven Geschmack entwickeln. Gochujang wird nicht nur
als Marinade fur Fleisch oder Gemuse verwendet, sondern ist auch Basis fur viele Suppen und



Eintopfe wie Kimchi-Jjigae. Es lohnt sich, ein kleines Glas Gochujang selbst herzustellen und zu
erleben, wie sich das Aroma wahrend der Fermentation verandert.

Hygiene ist das A und O, besonders bei fermentierten Lebensmitteln. Arbeiten Sie immer mit
sauberen Handen und sterilen Glasern, um Schimmel oder unerwtinschte Bakterien zu
vermeiden. Verwenden Sie unbedingt saubere Messer und Schneidebretter, und lagern Sie die
Glaser nach der gewlinschten Fermentationszeit im Kihlschrank, um den Reifeprozess zu
verlangsamen und die Haltbarkeit zu verlangern.

Wichtige Tipps fur die deutsche Kuche:

e Verwenden Sie fuir Kimchi kein normales Tafelsalz mit Jod oder Rieselhilfen, da diese die
Fermentation hemmen konnen. Greifen Sie stattdessen zu naturbelassenem Meersalz
oder Steinsalz.

e Gochugaru gibt es in Asia-Laden oder online. Alternativ konnen Sie mildes Paprikapulver
und Cayennepfeffer mischen, doch das Original sorgt fir authentischen Geschmack.

¢ Wenn Sie keinen Fisch mogen oder vegetarisch einkochen, konnen Sie die FischsoBe
durch helle SojasoBe ersetzen oder misoartige Wurzpaste verwenden, um den Umami-
Geschmack zu erhalten.

Geschenkidee:

Kimchi ist nicht nur ein Genuss fur den eigenen Haushalt, sondern ein originelles Mitbringsel.
Fallen Sie frisches Kimchi in kleine Weck-Glaser und gestalten Sie ein Etikett mit dem Namen
der Kimchisorte, Fermentationsdatum und einer kleinen Anleitung zur Aufbewahrung.
Zusammen mit Essstabchen oder einer kleinen Flasche selbstgemachtem Gochujang wird
daraus ein personliches, exotisches Geschenk, das Freunde oder Familie begeistern wird.
Achten Sie dabei darauf, das Kimchi gekuhlt zu transportieren und zu verschenken, um die
Qualitat und Sicherheit zu gewahrleisten.

Fazit:

Mit Kimchi und fermentierten Spezialitaten holen Sie sich nicht nur den unverwechselbaren
Geschmack Koreas ins Glas, sondern auch ein Stuck gesunde, traditionsreiche
Ernahrungskultur. Kimchi ist reich an Milchsaurebakterien, die lhre Darmflora starken, enthalt
viele Vitamine und Mineralstoffe und bringt gleichzeitig Scharfe und Komplexitat auf den Teller.
Lassen Sie sich auf dieses Abenteuer ein und probieren Sie verschiedene Varianten, um lhr
Lieblingskimchi zu finden. Mit etwas Ubung wird das Fermentieren Teil Ihrer Routine, und Sie
bereichern lhre Kliche dauerhaft um aufregende Aromen, die weit Uber die deutsche Esskultur
hinausgehen.

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



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

Ein Klassiker sind eingelegte Jalapefio-Ringe: Sie sind schnell zubereitet, herrlich scharf und
schmecken zu allem, was ein wenig Feuer vertragen kann. Schneiden Sie dazu frische Jalapenos
in gleichmaBige Ringe, entfernen Sie auf Wunsch die Kerne (fir weniger Schéarfe) und fillen Sie
sie in sterilisierte Glaser. Kochen Sie einen Sud aus 250 ml WeiBweinessig, 250 ml Wasser, 2 EL
Zucker, 1 EL Salz und Gewurzen wie Knoblauch, Lorbeerblatt und ein paar Pfefferkérnern auf.
UbergieBen Sie die Jalapefios hei mit dem Sud, lassen Sie 1 cm Kopfraum und kochen Sie die
Glaser 10 Minuten im Wasserbad ein. Nach 2 Wochen Ruhezeit sind die Ringe durchgezogen
und schmecken hervorragend zu Burgern, Wraps oder als Topping auf Kasebroten.

Ein weiteres mexikanisches Highlight ist Escabeche de Verduras, ein wurzig-saures Gemuse-
Pickles, das auf keinem mexikanischen Tisch fehlen darf. Es besteht meist aus Karotten,
Blumenkohl, Zwiebeln und Jalapefios, die zusammen in einem Essigsud gekocht und
eingemacht werden. Schneiden Sie dazu 300 g Karotten in Scheiben, teilen Sie 300 g
Blumenkohlin kleine Réschen und wurfeln Sie eine groBe Zwiebel. Dunsten Sie alles kurz in
einem groBen Topf an, damit das Gemuse bissfest bleibt. Dann geben Sie 4-6 in Scheiben
geschnittene Jalapenos dazu und kochen alles in einem Sud aus 500 ml WeiBweinessig, 250 ml
Wasser, 2 EL Zucker, 2 TL Salz, 2 Knoblauchzehen, 1 TL Oregano, 1 TL Senfkorner und ein paar
Lorbeerblattern auf. Fillen Sie das heiBe Gemuise samt Sud in Glaser, lassen Sie etwa 1 cm Platz
und kochen Sie sie 15 Minuten im Wasserbad ein. Escabeche passt perfekt zu gegrilltem Fleisch,
Sandwiches oder als wurzige Beilage.

Far den besonderen Farbtupfer sorgt Cebollas Encurtidas, sti3-saure eingelegte rote Zwiebeln,
die nicht nur geschmacklich, sondern auch optisch ein Highlight sind. Schalen und hobeln Sie 4
groBe rote Zwiebeln in feine Ringe und blanchieren Sie sie 1 Minute in kochendem Wasser. In
einem Topf mischen Sie 250 ml WeiBweinessig, 125 ml Wasser, 50 g Zucker, 1 TL Salz und
optional 1 TL schwarze Pfefferkdrner. Kochen Sie den Sud auf, geben Sie die Zwiebeln hinein und
lassen Sie sie 5 Minuten ziehen. Fullen Sie die Zwiebeln mit dem heiBen Sud in sterile Glaser,
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 fur die deutsche Kiche: Die Scharfe mexikanischer Pickles lasst sich leicht
anpassen, indem Sie Jalapenos entkernen oder milde Sorten wie Pepperoni verwenden. Auch
Apfelessig statt WeiBweinessig bringt eine feine fruchtige Note, die bei deutschen Gaumen gut
ankommt. Fur ein harmonisches Aroma kdnnen Sie auBerdem mit Zucker oder Honig
experimentieren, um den Scharfegrad abzumildern.

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



oder einem bunten Etikett mit mexikanischen Mustern. Ein passendes Rezeptkartchen dazu
macht lhr Geschenk noch persénlicher.

Hygiene bleibt das A und O: Verwenden Sie immer steril gereinigte Glaser, arbeiten Sie sauber
und beachten Sie die Einkochzeiten. Lagern Sie lhre eingelegten Spezialitaten kihl und dunkel.
Geoffnete Glaser sollten im Kuhlschrank aufbewahrt und innerhalb weniger Wochen verbraucht
werden.

Eingelegte Jalapefos, Escabeche und Cebollas Encurtidas bringen die Aromen Mexikos direkt
auf lhren Tisch — ob als wurzige Tacos-Beilage, raffinierter Burger-Twist oder farbenfrohes
Highlight auf kalten Platten. Gleichzeitig macht das Einlegen SpaB3, weckt Kreativitat und belohnt
mit kostlichen Vorraten, die nicht nur Sie, sondern auch Familie und Freunde begeistern werden.

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



Indien ist ein Land voller Aromen, Gewurze und jahrtausendealter Kliichentraditionen. Eingelegte
Kostlichkeiten, sogenannte ,,Pickles® oder ,,Achars®, gehdéren in Indien zu fast jeder Mahlzeit. Sie
verleihen Reis, Currys oder Fladenbroten einen unvergleichlich intensiven Geschmack und
sorgen fur den perfekten Kontrast zwischen SuBe, Saure, Scharfe und Salzigkeit. Fur den
deutschen Gaumen ist die indische Welt des Einlegens eine spannende Entdeckungsreise —und
gleichzeitig eine wunderbare Moglichkeit, Abwechslung und Exotik ins eigene Vorratsregal zu
bringen. In diesem Kapitel lernen Sie, wie Sie authentisches Mango-Chutney, Limetten-Pickle
und wurziges Karotten-Achar selbst einkochen und dabei typische indische Aromen in lhre
Kiche holen.

Beginnen wir mit dem Mango-Chutney, einem der bekanntesten indischen Exportschlager. Die
suB-sauerliche WirzsoBe passt hervorragend zu gegrilltem Fleisch, Fisch, Kase oder als Dip zu
Papadams. Fur Ihr Mango-Chutney benotigen Sie zwei reife Mangos (insgesamt ca. 600 g
Fruchtfleisch), 200 g braunen Zucker, 120 ml Apfelessig, 1 fein gewdrfelte rote Zwiebel, 2
Knoblauchzehen, 1 TL geriebenen frischen Ingwer, 1 TL Senfkorner, Y2 TL gemahlenen Zimt, 2 TL
gemahlenen Kreuzkimmel, ¥ TL Cayennepfeffer und 1 TL Salz. Schéalen Sie die Mangos,
schneiden Sie das Fruchtfleisch in Wurfel und geben Sie es zusammen mit allen Zutaten in
einen groBen Topf. Lassen Sie die Mischung unter Ruhren aufkochen und anschlieBend bei
mittlerer Hitze 45-60 Minuten kdcheln, bis sie eingedickt ist. Rihren Sie zwischendurch
regelmaBig um, damit nichts anbrennt. Flllen Sie das heiBe Chutney in sterile Glaser, lassen Sie
etwa 0,5 cm Platz zum Rand, wischen Sie die Rander ab, setzen Sie die Deckel auf und ziehen
Sie die Schraubringe handfest an. Einkochen bei 90 °C fir 10 Minuten sorgt fur eine sichere
Haltbarkeit von mindestens einem Jahr. Das Ergebnis ist ein fruchtig-scharfes Chutney, das Sie
als kulinarisches Highlight verschenken oder selbst genieBen kdnnen.

Ein weiterer Klassiker ist Limetten-Pickle, das in Indien besonders zu wirzigen Currys gereicht
wird. Limetten-Pickle hat eine intensive, salzig-sauerliche Note und eine aromatische Schérfe,
die perfekt zu Reisgerichten passt. Fur Ihr Limetten-Pickle brauchen Sie 6 unbehandelte
Limetten, 100 g grobes Meersalz, 2 TL Kurkumapulver, 1 TL gemahlenen Bockshornklee, %2 TL
Asafoetida (Hing, in indischen Laden erhaltlich) und 100 ml Sonnenblumendl. Limetten heiB
abwaschen, vierteln und mit Salz und Kurkuma in einer Schussel griindlich vermengen. Die
Limetten in sterile Glaser schichten und verschlieBen. Die Glaser sollten 7-10 Tage bei
Zimmertemperatur ziehen, dabei taglich leicht schiitteln, damit sich das Salz gut verteilt. Nach
dieser Reifezeit Ol mit Bockshornklee und Asafoetida erhitzen, kurz abkiihlen lassen und
gleichmaBig auf die Limetten gieBen, sodass sie vollstandig bedeckt sind. Nochmals gut
verschlieBen und bei 90 °C 10 Minuten einkochen. Durch die Salzlake und das Ol bleibt das
Limetten-Pickle monatelang haltbar und entwickelt mit der Zeit ein immer intensiveres Aroma.

Als drittes Rezept folgt Karotten-Achar, eine wirzig-scharfe Beilage, die sich hervorragend als
Snack oder Beilage zu indischen Gerichten eignet. Fur das Achar verwenden Sie 500 g Mdhren,
die Sie in Stifte schneiden, sowie 2 griine Chilischoten, 1 EL gelbe Senfkorner, 1 TL gemahlenen
Kreuzkimmel, 2 TL gemahlenen Koriander, Y2 TL Kurkuma, 1 TL Salz, 2 EL Apfelessig und 100 ml
Sonnenblumendl. Sterilisieren Sie Ihre Glaser und Deckel mindestens 10 Minuten in kochendem
Wasser. Rosten Sie die Senfkorner in einer Pfanne ohne Fett, bis sie leicht springen, geben Sie



dann Kreuzkiimmel, Koriander und Kurkuma hinzu und résten Sie alles kurz mit. Fugen Sie oL,
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.
Fullen Sie das heiBe Achar in die Glaser, wischen Sie die Rander ab und schlieBen Sie die Glaser
fest. Einkochen bei 100 °C fur 15 Minuten sorgt flr eine sichere Versiegelung. Dieses Karotten-
Achar bringt mit jedem Bissen Scharfe, Sdure und exotische Gewdrze auf den Teller.

Beim Einkochen indischer Pickles ist Hygiene das A und O: Achten Sie darauf, Glaser, Deckel
und Werkzeuge gruindlich zu sterilisieren und hei3 abzufillen. Indische Pickles enthalten oft
reichlich Salz oder Essig, was zusatzlich konserviert. Dennoch ist das prazise Einhalten der
Einkochzeiten entscheidend, um Schimmel und Verderb zu verhindern.

Typisch indisch ist auch die Kunst, Gewtrze perfekt aufeinander abzustimmen. Senfsaat verleiht
Scharfe und Tiefe, wahrend Kurkuma fiir warme Farbe sorgt. Kreuzkiimmel und Koriander
bringen erdige Noten, wahrend Chili fur den gewlnschten Kick sorgt. Im deutschen Markt sind
alle diese Gewdurze leicht online oder in gut sortierten Asia- oder Orientladen erhaltlich. Wer auf
Asafoetida verzichten mochte, 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: Fillen
Sie sie in kleine, sterile Weck- oder Schraubglaser, versehen Sie sie mit einem dekorativen
Etikett, z. B. ,,Indisches Mango-Chutney — hausgemacht®, und binden Sie einen kleinen Loffel
oder ein Mini-Rezeptbuchlein mit indischen Curryideen daran. Ein solches Prasent ist nicht nur
originell, sondern vermittelt Liebe zur Kulinarik und Wertschatzung fir handgemachte
Kostlichkeiten. Besonders im Freundeskreis oder bei Familienfeiern sorgt es fur Gesprachsstoff
und inspiriert andere, selbst kreativ zu werden.

Auch als Ergdnzung zu lhrer eigenen Einkochpraxis sind diese Rezepte ein Gewinn: Mit wenigen
Zutaten und etwas Mut konnen Sie das heimische Repertoire erweitern und lhren Gerichten eine
internationale Note verleihen. Gerade Mango-Chutney ist vielseitig einsetzbar, etwa als Glasur
fur Grillfleisch, Dip fur Kaseplatten oder raffinierte Zutat in Salatdressings. Limetten-Pickle
peppt Reisgerichte oder Eintopfe 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 Glaser mit Inhalt und Datum
und lagern Sie sie kuhl, trocken und dunkel, zum Beispiel im Vorratsraum oder Keller.
Kontrollieren Sie regelmaBig, ob Glaser dicht sind und keine Anzeichen von Verderb zeigen.
Richtig eingemacht, haben Sie monatelang Freude an Ihren selbstgemachten Schatzen.

Indische Pickles sind mehr als Beilagen - sie sind ein Erlebnis: Sie erzahlen Geschichten von
jahrhundertealten Kiichentraditionen, von Familienrezepten, die von Generation zu Generation
weitergegeben wurden, und von der Faszination fur Gewdirze und Aromen, die Menschen
weltweit begeistert. Mit diesem Kapitel haben Sie das Rustzeug, um sich diese exotische Welt
ins Glas zu holen und zu einem Teil lhrer eigenen Vorratskiiche zu machen. Viel Freude beim
Einlegen und guten Appetit!



Wenn es um das Einlegen geht, ist Osteuropa eine wahre Schatzkammer an Rezepten und
Traditionen. Gerade in Landern 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 Gemuse mit viel Kreativitat haltbar zu machen. Die Klassiker dieser Regionen
Uberzeugen mit kraftigen 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 wurzige Rote-Bete-Konserven ganz einfach zu
Hause herstellen konnen — und gibt lhnen Tipps, wie Sie diese rustikalen Delikatessen zu
wunderschonen Geschenken machen.

In Russland gehort das Einlegen von Tomaten seit Jahrhunderten zum kulinarischen Erbe.
Eingelegte Tomaten in einer wirzigen Lake mit Dill, Knoblauch und Lorbeer sind ein Highlight
jeder Vorratskammer. Diese Tomaten schmecken hervorragend zu kraftigen Suppen wie
Borschtsch oder als wurzige Beilage zu gebratenem Fleisch. Der Clou liegt in der Zugabe von
Meerrettichblattern oder einem kleinen Stuck frischer Meerrettichwurzel — so erhalten die
Tomaten ein unverwechselbar scharf-wirziges Aroma und bleiben bissfest. Fur die Lake
verwenden Sie Wasser, Essig, Salz, Zucker, Dill, Senfkorner, Knoblauch und optional Chili fur
etwas Scharfe. Nach grindlichem Sterilisieren der Glaser geben Sie die gewaschenen Tomaten
hinein und fullen alles mit der kochenden Lake auf. Danach werden die Glaser bei 90 °C etwa 15
Minuten eingekocht, um ein sicheres Vakuum zu erzielen.

Die polnischen sauren Gurken, bekannt als Ogérki Kiszone, sind ein weiteres Muss flr Liebhaber
eingelegter Spezialitaten. Anders als klassische Essiggurken werden Ogorki Kiszone milchsauer
vergoren. Das bedeutet, die Gurken werden in Salzwasser mit Knoblauch, Dill, Senfkdrnern und
manchmal Kirsch- oder Johannisbeerblattern mehrere Tage bis Wochen fermentiert. Das
Ergebnis ist ein intensives, angenehm saures Aroma mit naturlichen Milchsaurebakterien, die
gut fur die Darmflora sind. Achten Sie darauf, kleine, feste Gurken zu verwenden und diese
grundlich zu reinigen. Fur die Lake benotigen Sie 30 Gramm Salz pro Liter Wasser. Die Gurken
werden dicht in Steinguttopf oder Weckglas geschichtet, mit Gewurzen 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 kuhlen Keller sind sie fertig. Wenn Sie mochten, kdnnen Sie die Gurken
anschlieBend in sterilisierte Glaser umflllen und pasteurisieren, um die Haltbarkeit zu
verlangern.

Ein absoluter Star der osteuropaischen Einmachkunst ist eingelegte Rote Bete mit Meerrettich.
Dieses Rezept vereint die erdige SuBe der Roten Bete mit der Schéarfe von Meerrettich zu einem
Geschmackserlebnis, das besonders gut zu deftigen Fleischgerichten oder als Topping auf
einem Butterbrot passt. Schalen Sie frische Rote Bete und kochen Sie sie weich. Schneiden Sie
die Bete in Scheiben oder Stifte und verteilen Sie sie auf sterilisierten Glasern. Fur den Sud
kochen Sie Wasser, Essig (mindestens 5 % Saure), Zucker, Salz, Lorbeerblatter, Nelken und
einige Pfefferkdrner auf. Geben Sie frisch geriebenen Meerrettich in die Glaser, bevor Sie sie mit
dem kochenden Sud aufflllen. Dann verschlieBen Sie die Glaser sofort und kochen sie bei 90 °C



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

Eingelegte Kostlichkeiten aus Osteuropa sind nicht nur eine geschmackliche Bereicherung,
sondern auch wunderbare Geschenkideen. Rustikale Weckglaser mit geschnlirtem Leinen,
kleine Holzl6ffel oder handgeschriebene Etiketten verleihen den Glasern einen besonderen
Charme. Fugen Sie eine kurze Beschreibung des Rezepts oder einen Verwendungs-Tipp bei, z. B.
»ldeal zu Bratkartoffeln oder als Salatbeilage®. So entsteht ein persdnliches Prasent, das lhre
Liebe zur traditionellen Kliche zeigt und garantiert Freude bereitet.

Fur den deutschen Markt sind diese Rezepte besonders spannend, weil sie den Trend zu
regionalen, nachhaltigen und selbstgemachten Lebensmitteln perfekt erganzen. Viele Deutsche
schatzen osteuropaische Kiuche durch familiare Wurzeln oder kulinarische Neugier. Mit diesen
Rezepten lassen sich authentische Aromen aus Polen und Russland originalgetreu ins Glas
holen. Auch Einsteiger kdnnen diese Rezepte problemlos umsetzen, da die Zutaten gunstig und
einfach erhaltlich sind. Die Rezepte sind ideal, um selbst geerntetes Gemuse 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 Garung ist Sauberkeit entscheidend, um ungewollte
Schimmelbildung zu vermeiden. Verwenden Sie nur frisches, unbeschadigtes Gemuse und
Glaser, die ohne Risse oder Spriinge sind. Kontrollieren Sie wahrend der Lagerung regelmaBig
den Zustand der Glaser, und 6ffnen Sie bei Verdacht auf Verderb lieber kein Glas.

Die eingelegten Spezialitdten dieses Kapitels zeigen, wie vielfaltig und kreativ Einkochen in
Osteuropa ist. Ob saure Gurken, wurzige Tomaten oder aromatische Rote Bete - sie alle
beweisen, dass Einmachen weit mehr ist als nur Konservierung. Es ist ein Teil kultureller
Identitat und ein Weg, den Geschmack einer Region zu bewahren. Mit diesen Rezepten bringen
Sie authentische Aromen aus Russland und Polen in lhre Kiiche und kénnen Familie und
Freunde mit hausgemachten Spezialitaten Uberraschen.

Dieses Kapitel soll Ihnen Mut machen, traditionelle Rezepte auszuprobieren, sie nach lhren
Vorlieben zu variieren und gleichzeitig den urspringlichen Charakter zu bewahren. Legen Sie los,
entdecken Sie die Welt des osteuropaischen Einmachens und flillen Sie |hr Vorratsregal mit
wrzigen, sauerlichen und suBsauren Kdstlichkeiten, die nicht nur lecker, sondern auch
Ausdruck echter Handwerkskunst sind.



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

Vielleicht haben Sie sich schon beim Lesen gefragt: Kann ich italienische Krauter in meine
mexikanischen Jalapefos 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 Sauregehalts respektieren. Genau hier liegt der Schlissel: Hochsaure Lebensmittel wie
Tomaten, Friichte oder Essiggurken bieten lhnen den groBten kreativen Spielraum, da sie sicher
im Wasserbad eingekocht werden kdnnen. Sie kdnnen Gewdurze, Krauter oder aromatische
Essige nach Belieben kombinieren und so Ihren eigenen Stil entwickeln.

Die groBte Inspiration liefert oft die Jahreszeit: Wenn der Sommer mit Fulle lockt, kbnnen Sie
reife Tomaten, Beeren und Paprika in aufregende Relishes und Chutneys verwandeln. Im Herbst
erdéffnen Kirbisse, Pflaumen und Apfel Méglichkeiten fiir herzhafte oder siiBe Eingelegte, die den
Winter bunter machen. Dabei durfen Sie auch bewusst saisonale Zutaten aus lhrer Region
verwenden und diese mit Gewdlrzen aus aller Welt kombinieren — das sorgt fur Individualitat,
spart Geld und unterstltzt lokale Erzeuger.

Gleichzeitig mochten 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
Stlck einer anderen Esskultur zu sich nach Hause und bewahren ihre Aromen, Geschichten und
Traditionen. Ob es sich um wirziges Kimchi aus Korea, italienische Giardiniera oder indisches
Mango-Chutney handelt: Durch diese Rezepte lernen wir, wie vielfaltig Konservierungstechniken
auf der ganzen Welt sind und wie sehr Lebensmittel Menschen verbinden.

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

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



Denken Sie daran, Ihre Rezepte und Erfolge festzuhalten. Notieren Sie Variationen, die lhnen
besonders gut gelungen sind, und passen Sie Mengen oder Gewdrze bei Bedarf an. Mit jedem
neuen Versuch werden Sie sicherer, entwickeln Ihr Gefuhl fur Aromen und perfektionieren lhre
Technik. Ein personliches Einmachbuch oder eine digitale Sammlung lhrer Lieblingsrezepte
kann dabei helfen, lhre Erfahrungen zu ordnen und weiterzugeben — an Kinder, Freunde oder
andere Einkochbegeisterte.

Vergessen Sie nicht: Sicherheit geht vor. Auch bei aller Experimentierfreude mussen Rezepte fur
saurearme Lebensmittel strikt nach bewéhrten, wissenschaftlich getesteten Vorgaben
durchgefuhrt werden, um die Gefahr von Botulismus oder anderen Lebensmittelvergiftungen
auszuschlieBen. Fur sdurehaltige Lebensmittel dagegen ist das Wasserbad eine erprobte und
sichere Methode, die Sie frei nach Geschmack variieren konnen.

Lassen Sie sich von internationalen Kiichen weiter inspirieren. Schauen Sie in Kochblichern aus
anderen Landern nach traditionellen Pickles, Chutneys oder Saucen, die sich einkochen lassen.
Vielleicht stoBen 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 fur sich umsetzen kénnen.

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

Zum Abschluss mochten 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 lhren Handen etwas Eigenes. Sie geben sich selbst,
Ilhrer Familie oder Ihren Freunden nicht nur Geschmack, sondern auch Erinnerungen, Tradition
und Wertschatzung — 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 Loffel. Jedes Glas ist ein kleiner Schatz, der
die Vielfalt unserer Erde einfangt. Werden Sie mutig, probieren Sie neue Aromen aus und feiern
Sie mit jeder Einmachsaison die Fulle der Natur und die Freude am Selbermachen. Viel Erfolg,
viel SpaB und vor allem: guten Appetit!



