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für Karin










Vorwort


Meine älteste Erinnerung an das »Einmachen« reicht zurück ins Jahr 1960, als ich sechs Jahre alt war. Am Morgen eines schönen Sommertages baute mein Opa auf unserem Hof eine Feuerstelle aus mehreren großen Feldsteinen auf. Darauf stellte er einen großen Einkochtopf, füllte diesen mithilfe seines Regenschlauchs mit Wasser und zündete dann das Holz und Buschwerk an, das in der Feuerstelle steckte.


So wuchs ich auf mit Eingemachtem, das nahezu ausnahmslos aus dem riesigen Garten meiner Großeltern stammte. Natürlich fiel mir auf, dass hinter dem ganzen Einmachgeschäft ein irrer Aufwand steckt, aber dafür erhält man wunderbares Essen, das täglich verfügbar ist, weil es in Omas unendlichen Regalen im Keller steht, neben Obstsäften und anderen konservierten Vorräten. Immerhin war es meinen Großeltern auf dieses Weise gelungen, ihre Familie durch die sechs Jahre des Zweiten Weltkriegs zu bringen, ohne dass ein Familienmitglied hätte Hunger leiden müssen.


Meine Oma starb 1983. In ihrem Nachlass befand sich ein Heftchen über das Einmachen, das im Jahr 1904 gedruckt worden war. Dieses wiederum stand bis zum Jahr 2011 ungenutzt in meinem Bücherregal und zerfiel mehr von Jahr zu Jahr. 2011 scannte ich das Büchlein, das kurz vor dem endgültigen Zerfall stand, komplett ein, extrahierte die Grafiken und passte den Text den heute gültigen Rechtschreibregeln an. Dann vergaß ich das Projekt, bevor es fertig war. Nur durch Zufall überlebten die Dateien auf einer Sicherungsfestplatte bis heute. Und nun ist es soweit: ich gebe dieses alte Buch wieder heraus, und das hat seinen Grund, denn:


Wir finden in diesem Buch Erkenntnisse über unsere Nahrung, die wenigstens 120 Jahre alt sind, aus dem neunzehnten Jahrhundert stammen und heute vielfach in Vergessenheit geraten sind. Ein Beispiel: auf den Seiten 26ff. zum Frischhaltungsprozess finden wir folgenden Eintrag:


... 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. ...


Moment! Das bedeutet, mit Fakalien und Gülle (Jauche) gedüngte Pflanzen sind prinzipiell als minderwertige Lebensmittel einzustufen, welche ein Mensch aus dem neunzehnten Jahrhundert (1800 - 1899) bereits auf den ersten Blick am Aussehen und am Geschmack erkannt hätte! Wow!


Im weitesten Sinne ist das Einmachen eine Kriegswaffe, deren Entwicklung der irre, französische Diktator Napoleon Bonaparte I. zu Beginn des 19. Jahrhunderts in Auftrag gegeben hatte, um für seinen geplanten Russlandfeldzug ausreichend Nahrungsmittel mitnehmen zu können. Immerhin mussten seine Soldaten zu Fuß von Paris bis Moskau laufen, bis auf die wenigen, die das zweifelhafte Glück hatten, zur Kavallerie zu gehören und nach Russland reiten zu dürfen.


Wie wir alle wissen, ging der Plan des verrückten Napoleon übel in die Hose. Von einer Millionen französischer Soldaten kehrten nicht einmal 50.000 wieder nach Hause, und den meisten dieser Armen fehlte ein Bein, ein Arm, ein Auge oder ein anderes Körperteil, das zum Leben unentbehrlich war. Aber immerhin war das Einmachen geboren. Es hatte den Franzosen zwar nichts genutzt, wurde aber während des gesamten neunzehnten Jahrhunderts weiterentwickelt und verfeinert, was glücklicherweise zusammenfiel mit der sprunghaften Entwicklung der Wissenschaften in den Bereichen Medizin, Biologie, Chemie und Physik.


Ray Adam, im Vovember 2024









Zu diesem Buch:


Dieses kkleine Buch wurde erstellt nach einem Druckwerk aus dem Jahr 1904, das damals von der Firma »Weck« herausgegeben worden war. Ich habe jeden Hinweis darauf aus den Texten und von den Grafiken entfernt. Die beschriebenen Produkte im 1. Teil des Buches sind nach 120 Jahren sowieso nicht mehr erhältlich in der hier dargestellten Form. Insofern dient der 1. Teil lediglich als historischer Rückblick.


Der 2. Teil, der den Frischhaltungsprozess und seine Regeln beschreibt, ist hochaktuell selbst noch in 2024 und sollte sehr gründlich gelesen und verinnerlicht werden, bevor man mit dem Einmachen beginnt.


Der dritte Teil beschreibt letztlich und endlich die Praxis des Einmachens vor 120 Jahren mit genauen Rezepten für Obst (Seite 37ff), Gemüse (S.46ff), Pilze (S.52ff), Fleisch (S.58ff), Fisch (S.69ff) und Zutaten. Speziell bei Fleisch und Fisch finden sich Rezepte für vielfältige Fertiggerichte, die eingemacht werden können; dazu zählen sogar Rmpsteak und panierte Schnitzel.


In § 64 des Urhebergesetzes (UrhG) ist der Grundsatz enthalten, dass Für vor dem 1. Januar 1978 geschaffene Werke, anonyme Werke oder pseudonyme Werke das Urheberrecht und der Urheberschutz 95 Jahre ab dem Jahr der Erstveröffentlichung gelten. Das bedeutet, ab 1999 ist das Urheberrecht (Copyright) der Firma »Weck« an diesem Werk verjährt und jeder, also auch ich, darf dieses Büchlein als Herausgeber bearbeiten und veröffentlichen.


Ray Adam, im Vovember 2024









1. 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.
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