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Für meine Großeltern Christin und Rudolf
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Meine älteste Erinnerung an das Einmachen reicht zurück in das Jahr 1960. Ich war damals sechs Jahre alt. An einem schönen Sommertag errichtete mein Großvater auf unserem Hof eine Feuerstelle aus Feldsteinen. Darauf stellte er einen mächtigen Einkochtopf, füllte ihn mit Wasser aus dem Gartenschlauch und entzündete das Holz und Buschwerk unter dem Topf.


So wuchs ich auf mit Eingemachten, das fast vollständig aus dem großen Garten meiner Großeltern stammte. Natürlich bemerkte ich schon damals, wie viel Arbeit hinter diesem Einmachen steckte. Doch der Aufwand lohnte sich: In den Regalen des Kellers standen unzählige Gläser mit Obst, Gemüse, Säften und anderen Vorräten, die jederzeit verfügbar waren.


Diese Vorratshaltung hatte für meine Großeltern eine besondere Bedeutung. Während der sechs Jahre des Zweiten Weltkriegs gelang es ihnen auf diese Weise, ihre Familie zu versorgen, ohne dass jemand Hunger leiden musste. Das Einmachen war für sie keine Liebhaberei, sondern eine lebenspraktische Notwendigkeit.


Meine Großmutter starb im Jahr 1983. In ihrem Nachlass fand sich ein kleines Heft über das Einmachen, das ich schon aus meinen Kindertagen kannte. Es war im Jahr 1904 gedruckt worden. Dieses Büchlein stand anschließend viele Jahre in meinem Bücherregal und zerfiel von Jahr zu Jahr mehr. Im Jahr 2011 entschloss ich mich schließlich, das Heft vollständig einzuscannen. Ich extrahierte die Abbildungen und passte den Text behutsam an die heutige Rechtschreibung an. Danach geriet das Projekt jedoch in Vergessenheit und blieb unvollendet. Nur durch Zufall überlebten die Dateien auf einer alten Sicherungsfestplatte. Heute, viele Jahre später, ist es nun soweit: Das alte Buch erscheint erneut in einer überarbeiteten Ausgabe. Die alten Grafiken sind erstmalig mit Hilfe künstlicher Intelligenz rekonstruiert und sehen dadurch aus wie neu gestaltet.


Der Grund für die Neuauflage liegt nicht nur in seinem historischen Wert. In den Texten finden sich zahlreiche Beobachtungen über Lebensmittel und ihre Verarbeitung, die zum Teil mehr als 120 Jahre alt sind und heute vielfach in Vergessenheit geraten sind. Ein Beispiel dafür findet sich im Abschnitt über den Frischhaltungsprozess:




Pflanzen, welche stark getrieben sind, namentlich durch Fäkaldünger oder Jauche, eignen sich nicht zum Frischhalten, da sie sowohl an Haltbarkeit wie namentlich auch an Aussehen und Geschmack wesentliche Einbußen erleiden.





Solche Hinweise zeigen, mit welcher Aufmerksamkeit Lebensmittel früher betrachtet wurden. Viele der damals gemachten Beobachtungen sind auch heute noch bemerkenswert aktuell.


Die Technik des Einkochens selbst hat ihre Wurzeln zu Beginn des 19. Jahrhunderts. Der französische Konditor Nicolas Appert entwickelte ein Verfahren, bei dem Lebensmittel durch Erhitzen in verschlossenen Gefäßen haltbar gemacht werden konnten. Diese Methode verbreitete sich im Laufe des Jahrhunderts in ganz Europa und wurde stetig verbessert.


Mit der Einführung der bekannten WECK-Gläser um die Jahrhundertwende wurde das Einkochen schließlich zu einer zuverlässigen und weit verbreiteten Methode der Vorratshaltung in privaten Haushalten.


Das vorliegende Buch gehört zu dieser Tradition. Es vermittelt eine Form der Lebensmittelkonservierung, die über viele Generationen hinweg selbstverständlich war und heute erneut Interesse findet. Diese Buchausgabe versteht sich daher als behutsame Wiederentdeckung eines historischen Textes und zugleich als Einladung, eine alte, bewährte Technik neu kennenzulernen.


Ray Adam, Hamburg 2026
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Zur Geschichte des Einkochens


Die Haltbarmachung von Lebensmitteln hat eine lange Tradition. Seit Jahrhunderten suchten Menschen nach Möglichkeiten, Obst, Gemüse und andere Nahrungsmittel über längere Zeit aufzubewahren. Trocknen, Räuchern und Einsalzen gehören zu den ältesten Methoden der Vorratshaltung.


Eine entscheidende Weiterentwicklung brachte im 19. Jahrhundert die Erkenntnis, dass Lebensmittel durch Erhitzen in luftdicht verschlossenen Gefäßen haltbar gemacht werden können. Dieses Verfahren geht auf den französischen Konditor Nicolas Appert zurück, der um das Jahr 1800 erstmals erfolgreich Lebensmittel durch Erhitzen konservierte.


Im Laufe des 19. Jahrhunderts wurde diese Technik weiterentwickelt und verbreitete sich zunehmend auch in privaten Haushalten. Besonders in Deutschland spielte dabei das Einmachglas eine wichtige Rolle. Die von Johann Carl Weck eingeführten Glasgefäße mit Gummiring, Deckel und Metallklammer ermöglichten eine einfache und zuverlässige Anwendung.


Durch das Erhitzen der gefüllten Gläser in heißem Wasser oder Dampf werden Mikroorganismen abgetötet. Gleichzeitig entsteht beim Abkühlen im Glas ein Unterdruck, der das Eindringen neuer Keime verhindert. Auf diese Weise lassen sich viele Lebensmittel über Monate hinweg aufbewahren, ohne dass Konservierungsstoffe erforderlich sind.


Um die richtige Anwendung zu erleichtern, erschienen schon früh spezielle Einkochbücher. Sie enthielten genaue Zeit- und Temperaturangaben sowie eine große Zahl praktischer Rezepte. Das vorliegende Buch gehört zu dieser Tradition.


Auch heute hat das Einkochen nichts von seiner Bedeutung verloren. Viele Menschen entdecken diese Methode erneut, weil sie eine natürliche, nachhaltige und zugleich einfache Form der Vorratshaltung ermöglicht.


Was roh nicht gut schmeckt, wird auch eingekocht nicht besser.


(alte Weisheit)
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Ein gut gefüllter Vorratsraum im Jahr 1904
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Teil I




Die Grundlagen




Die wichtigsten Regeln des Einkochens


Das Einkochen gehört zu den zuverlässigsten Methoden, Lebensmittel über längere Zeit haltbar zu machen. Damit das Verfahren gelingt, sollten einige grundlegende Regeln beachtet werden, deren Einhaltung im 21. Jahrhundert ein Leichtes ist..




Sauberkeit


Alle verwendeten Gläser, Deckel und Gummiringe müssen sauber und unbeschädigt sein. Gläser sollten vor dem Gebrauch gründlich mit heißem Wasser gespült werden. Auch die Arbeitsflächen und verwendeten Geräte sollten sorgfältig gereinigt sein.





Geeignete Gläser


Für das Einkochen werden stabile Einmachgläser verwendet, die mit Glasdeckel, Gummiring und Klammern verschlossen werden. Wichtig ist, dass Glasrand und Deckel unbeschädigt sind, damit sich später ein sicherer Verschluss bilden kann.





Richtige Füllhöhe


Die Gläser sollten nicht bis zum Rand gefüllt werden. In der Regel genügt es, etwa zwei bis drei Zentimeter Platz unter dem Glasrand zu lassen. Beim Erhitzen dehnen sich die Lebensmittel aus, und es kann Flüssigkeit aufsteigen.





Verschließen der Gläser


Vor dem Verschließen wird ein sauberer Gummiring auf den Glasrand gelegt. Anschließend wird der Glasdeckel aufgelegt und mit Klammern fixiert. Während des Einkochvorgangs sorgen diese Klammern dafür, dass der Deckel fest auf dem Glas sitzt.





Erhitzen der Gläser


Die gefüllten Gläser werden in einem Einkochtopf oder in einem großen Wasserbad erhitzt. Dabei müssen die Gläser gleichmäßig von heißem Wasser umgeben sein. Die genaue Einkochzeit hängt von der jeweiligen Lebensmittelart ab.






Abkühlen lassen



Nach dem Einkochen werden die Gläser vorsichtig aus dem Wasser genommen und an einem zugfreien Ort abgestellt. Beim Abkühlen entsteht im Glas ein Unterdruck, der den Deckel fest anzieht und das Glas luftdicht verschließt.





Kontrolle des Verschlusses


Sobald die Gläser abgekühlt sind, können die Klammern entfernt werden. Sitzt der Deckel fest auf dem Glas, ist das Einkochen gelungen. Lässt sich der Deckel leicht anheben, sollte der Inhalt bald verbraucht oder erneut eingekocht werden.






Die Geräte zum Einkochen




Der Sterilisiertopf und das Thermometer


Der Sterilisiertopf dient zur Aufnahme des mit Gläsern besetzten Apparates. Vor dem Einstellen des Apparates oder auch nachher gießt man so viel Wasser, welches ungefähr die gleiche Temperatur haben sollte, wie der Inhalt der Gläser, in den Topf, dass die Gläser bis zur halben Höhe im Wasser stehen.


Den Topf setzt man aufs Feuer und erhitzt nach den in den Rezepten angegebenen Vorschriften. Nach Verlauf der Sterilisierzeit nimmt man den Topf vom Feuer, lässt den Apparat noch einige Minuten im Wasser stehen, nimmt ihn darnach heraus und stellt ihn, damit die Gläser sich abkühlen, an einen zugfreien Ort.


Man muss vermeiden, den Apparat auf den Boden zu stellen, zumal dann, wenn der Boden mit Steinfliesen gedeckt ist, weil die Fliesen dem Metall zu schnell die Wärme entziehen, wodurch die Gläser der Gefahr des Springens ausgesetzt werden. Nachdem die Gläser erkaltet sind, werden sie vom Apparat abgenommen und in den Aufbewahrungsraum gebracht.


Das Thermometer dient dazu, die Höhe der Erhitzung zu kontrollieren und festzustellen, ob die Temperatur während der Erhitzung beständig erhalten bleibt. Es sei darauf hingewiesen, dass eine Regulierungsmöglichkeit des Feuers das Beibehalten der richtigen Temperatur sehr erleichtert. Bei Herdfeuer kann man sich dadurch helfen, dass man den Sterilisiertopf dann, wenn die nötige Temperatur erreicht ist, an eine weniger der Beflammung ausgesetzte Herdstelle bringt, sodass eine stärkere Erhitzung vermieden, dagegen die richtige Gradzahl beibehalten wird.


Das Thermometer ist ein empfindliches Instrument. Durch mannigfaltige Gefahren des Transportes, mehr jedoch durch Unachtsamkeit, kann an dem als durchaus zuverlässig ausgeprobten Thermometer etwas in Unordnung geraten, was auf den ersten Blick nicht sofort erkennbar ist.
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Es ist deshalb ratsam, neue oder längere Zeit nicht gebrauchte Thermometer vor der Benutzung zu prüfen. Man erhitzt in einem kleinen Gefäße etwas Wasser bis zum Kochen und hält das Thermometer hinein.


Steigt das Thermometer bis 100° regelmäßig und stetig und fällt es nach dem Herausnehmen regelmäßig und stetig, dann ist das Thermometer in Ordnung. Zeigt es Unregelmäßigkeiten, ruckweises Steigen und Fallen, zeigt es wesentlich unter oder über 100°, so ist etwas nicht in Ordnung. Man benutzt dann ein Reservoirthermometer. Die Ursache der Unregelmäßigkeiten liegt meistens in der unrichtigen Behandlung. Man bewahre das Thermometer hängend auf und schütze es vor Stößen und Erschütterungen. Man lege es nie hart auf den Tisch.





Die Gläser mit Deckeln und Gummiringen


Für die verschiedenen Bedürfnisse der Küche sind verschieden große und verschieden geformte Gläser im Gebrauch. Selbstverständlich läßt sich jedes Glas für die Sterilisation der verschiedensten Nahrungsmittel benutzen.





Gläser mit enger Öffnung.


Die Grundform dieser Gläser ist immer zylindrisch, und zwar entweder mit Einschnürung, wie in der oberen Reihe die Gläser 1A, 2, 3, 4 und 5 als auch ohne Einschnürung. Eine Besonderheit stellen die Gläser mit konischer Form dar, die besonders zum Stürzen enthaltener Speisen geeignet sind.
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Gläser mit weiter Öffnung


Sie sind ebenfalls in zylindrischer Grundform erhältlich, und zwar sowohl mit Einschnürung, wie die Gläser 6 und 6A, als auch ohne Einschnürung wie die Gläser 6E und 6H.
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Sonderformen der Gläser mit weiter Öffnung sind sowohl das Schüsselglas 7A als auch die zylindrisch-konischen Gläser zum Stürzen des Inhalts.
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Zylindrische Form mit extraweiter Öffnung
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Verwendung der Gläser


Das Glas 6E eignet sich vorzüglich für Spargel, Rhabarberstangen und Ähnliches, die Gläser Nr. 1A für Marmeladen, Gelees usw., die in ihnen auf den Tisch gebracht werden können. Die Gläser Nr. 6, 6A, 6B, 6C, 6E, 6F, 6H, 7, 7A, 7C und 7D mit weiter Öffnung sind besonders für Fleisch geeignet. Das Glas 7E ist in erster Linie für Sülzen, Gallerten, Puddings bestimmt. Die Gläser Nr. 0, 1, 6B, 6C, 6D, 6F mit konischer Form (der Inhalt lässt sich stürzen) sind besonders geeignet für Sülzen, Pains, Pasteten, Puddings usw., namentlich auch für Fleisch- und Fruchtgelees; natürlich auch für andere Sachen. Die Gläser mit enger Öffnung (Nr. 1, 2, 3, 4 und 5) sind mehr geeignet für Obst und Gemüse. Die Gläser Nr. 7C, 7D, 7E und 7A können in den kleinen Apparat (siehe Seite 19) auf die Einlage Nr. 33A gestellt werden. Sie lassen sich auch ohne Apparat in den großen Sterilisiertopf stellen, indem man die Einlage Nr. 33 hineinlegt, die Gläser mit Bügel 25C verschließt und, wenn zwei Gläser Nr. 7A übereinandergestellt werden sollen, die Sterilisierkrone Nr. 27A benutzt.





Flaschen mit Pfropfendeckel


Nr. 8C, 8E und 8D sind zur Verwendung für Milch, Most und Säfte; Nr. 8 und 8A namentlich für Kindermilch.


Die neue Kindermilchflasche Nr. 8B hat sich sehr gut bewährt. Der Ring wird über den Stöpsel gezogen und dieser in den Hals der Flasche versenkt.


Die weitere Behandlung ist die gleiche wie bei den übrigen Flaschen und Gläsern.


Der Sauger lässt sich leicht aufziehen. Die Flasche Nr. 8B hat 200 g, die Flasche Nr. 8F 250 g Inhalt.
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Die Glasdeckel


Die Deckel haben, wie die Gläser, einen plangeschliffenen Rand, auf dessen exakte Ausführung ein besonderes Gewicht gelegt wird, weil er den sicheren Verschluss gewährleistet. Der Glasdeckel hat einen Ansatz, der das Abrutschen vom Glase verhindert.
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Die Gummiringe



Die erstklassige Qualität des Gummis gewährleistet eine Benutzbarkeit der Ringe durch viele Jahre. Beim Einkauf der Ringe achte man vor allem darauf, dass man nur die Original Ringe erhält, die in Original-Packungen versandt werden. Es gibt Nachahmungen der bewährten Ringe, die zwar billiger angeboten werden, aber infolge ihrer Minderwertigkeit im Gebrauche viel teurer sind als die Originale.
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Gläser, Glasdeckel und Gummiringe werden vor dem Gebrauch am besten in einer warmen Sodalösung gereinigt. Sind die Gläser gefüllt, wird der Glasrand abgetrocknet, auf diesen der Gummiring und auf ihn der Glasdeckel gelegt. Die Gläser stellt man (siehe Seite 21) auf dem Apparat unter Federdruck, und zwar so, dass die Federn auf die Mitte der Glasdeckel einen ziemlich starken Druck ausüben, jedoch nicht überangestrengt werden.


Die Wirkung des Verschlusses beruht auf der Ausnutzung des äußeren Luftdruckes. Es ist ein bekanntes Naturgesetz, dass sich alle Körper bei der Erhitzung ausdehnen und beim Erkalten zusammenziehen.


Füllt man also ein Glas mit irgendeinem Stoff, z. B. Wasser, und erhitzt dieses, so wird man die Beobachtung machen, dass das Wasser im Glase steigt, solange die Erhitzung steigt.


Lässt man das Glas mit Inhalt erkalten, so zieht sich der Inhalt wieder zusammen. Ist nun ein derartiges Glas mit Deckel und Gummiring versehen, so würde die Erscheinung die gleiche sein, nur dass dann die über dem Inhalt befindliche Luft beim Erhitzen zwischen Deckel und Ring austreten und beim Erkalten wieder eintreten würde. Das Letztere wird aber bei der Anwendung unserer Einrichtungen verhindert und soll verhindert werden, da der Inhalt unter Luftabschluss aufbewahrt werden muss. Um diesen Luftabschluss zu erreichen, stellt man die Gläser unter Federdruck, wie oben schon ausgeführt.


Bei der Erhitzung dehnt sich der Glasinhalt aus, durch die Ausdehnungskraft wird der Druck der Feder aufgehoben; die über dem Inhalt befindliche Luft entweicht. In dem Augenblick aber, wo die Spannung aufgehoben ist, das heißt, wo die Ausdehnungskraft des Glasinhaltes gleich dem Druck der Feder oder geringer als dieser ist, drückt die Feder den Deckel wieder auf den Gummiring und verhindert so das Eindringen der Außenluft und des Wassers, wenn dieses im Topf über die Gläser hinausragt. Beim Erkalten kann aus demselben Grunde keine Außenluft eintreten.


Der Glasinhalt zieht sich zusammen und über dem Glasinhalt entsteht innerhalb des Glases ein stark luftverdünnter Raum. Sind die Gläser vollständig erkaltet, drückt die Außenluft so stark auf den Deckel, dass man die Feder abnehmen und die Gläser wegsetzen kann.


Um die Gläser wieder zu öffnen, muss man an einem der Ohren der Gummiringe ziehen, bis wieder Luft in das Glas eindringt.


Dann kann man die Deckel abheben. Die kleinen Flaschen 8, 8A, 8B und 8F, deren Ringe keine Ohren haben, öffnet man, indem man die Stöpsel leicht abdreht. (Siehe auch Drahtverschluss Nr. 66 und 67, Seite 24.)





Der Gemüsedämpfer


Der Gemüsedämpfer (siehe Abbildung) ist eine Einrichtung, welche sowohl in der täglichen, wie auch in der Frischhaltungsküche mit besonderem Vorteile verwendet werden kann.
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Der Gemüsedämpfer Nr. 32A oder 32B dient zum Vordämpfen der Gemüse. Durch das Vordämpfen werden nicht nur die Gemüse weich, sondern es werden auch die ihnen anhaftenden Bakterien, die ihr Verderben verursachen können, getötet.


Das Dämpfen ist deshalb dem früher üblichen Kochen im Wasser vorzuziehen, weil beim Dämpfen wertvolle Nährstoffe, die beim Kochen im Wasser verloren gehen, erhalten bleiben. Der Gemüsedämpfer kann mit offenem Boden und mit Einsatz benutzt werden.


Mit offenem Boden benutzt man ihn, wenn die übel schmeckenden Bitterstoffe, die in verschiedenen Gemüsen, namentlich in Kohlarten enthalten sind, ausziehen will. Will man aber die beim Dämpfen austretenden, bisweilen wertvollen Nährstoffe festhalten, so benützt man den Einsatz, in dessen Teller sich die austretenden Säfte sammeln.
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