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Einkochen: wenn es ans Eingemachte geht

Mon, 08/23/2021 - 10:12

Wer einen Garten besitzt, erntet im Sommer mitunter mehr Frichte und Gemuse, als er oder sie essen

kann. Durch Einkochen kann die Ernte langer haltbar gemacht werden. ,Dabei wird das Obst oder

Gemuse mit einer Flussigkeit in Glaser gefullt und diese werden im Einkochtopf, Backrohr oder

Dampfg

arer erhitzt”, erklart Silke Raffeiner, die Ernahrungsexpertin der Verbraucherzentrale Sudtirol.

Die hohe Temperatur tdtet die Mikroorganismen im Lebensmittel ab oder hemmt ihr Wachstum und

reduziert die Enzymaktivitat im Lebensmittel. AuBerdem entsteht dadurch im Glas ein Uberdruck.

Wahrend des AbkUhlens geht dieser in einen Unterdruck Uber, wodurch der Deckel des Glases
luftdicht schlief3t.

Einkochen leicht gemacht:

Die Ware muss frisch und einwandfrei sein.

Obst und GemuUse werden grundlich gewaschen, geputzt, bei Bedarf geschalt, entkernt und
zerkleinert. Obst wird roh verwendet, Gemuse kann roh oder schon blanchiert sein.

Glaser mit Schraubdeckel sind ebenso geeignet wie Einweckglaser mit Gummiring. Die Glaser
mussen gut schlieBen. Alle Teile mUssen unbeschadigt und sauber sein. Sprode Gummiringe
gehoren ersetzt.

Zum Sterilisieren erhitzt man die offenen Einmachglaser im Backofen bei 140°C zehn Minuten
lang oder kocht sie in einem grof3en Kochtopf in Wasser zehn Minuten lang aus und lasst sie
danach umgekehrt auf einem sauberen Kuchentuch auskuhlen.

FUr das saure Einkochen wird ein Essig-Sud (1 Liter 5%-iger Essig, 1 Liter Wasser, 2 Essloffel Salz,
2 Essloffel Zucker) verwendet, fur das salzige Einkochen Salzwasser (20 Gramm Salz pro Liter
Wasser) und fur das suf3e Einkochen eine Zuckerldsung (fur stf3e Fruchte 125-250 Gramm
Zucker pro Liter Wasser, fur saure Fruchte 250-500 Gramm Zucker pro Liter Wasser).

Das Einkochgut wird in die Glaser geschichtet und vollstandig mit der AufgussflUssigkeit
bedeckt. Bis zum Rand sollten noch ca. 2 cm frei bleiben. Vor dem VerschlieRen werden
angepatzte Glasrander gut gereinigt.
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Einkochtemperatur (Ublicherweise zwischen 75 und 100°C) und -dauer (zwischen 25 und 90
Minuten) hangen vom jeweiligen Einmachgut und dem verwendeten Gerat ab, die Angaben
im Rezept sollten eingehalten werden.

Nach dem Einkochen lasst man die Konserven erkalten. Erst danach werden die Klammern
von den Glasern entfernt. Der Deckel muss dann fest auf dem Glas sitzen, Schraubdeckel
sollten leicht nach unten gewdlbt sein.

Fur die Lagerung der Konserven ist ein dunkler und kuhler Ort optimal.

Bei lockerem Deckel, stark nach oben gewolbtem Deckel und Entweichen von Gas beim
Offnen, bei Tribung, Verfarbung oder unangenehmem Geruch des Einmachguts muss der
Inhalt der Konserve entsorgt werden. Diese Anzeichen weisen namlich auf das Vorhandensein
von Mikroorganismen, darunter moglicherweise der gesundheitsgefahrdende Keim
Clostridium Botulinum, hin.



