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ÜBER UNS

Einkochen – das macht doch keiner mehr! Da steht man ja ewig in der Küche! Das gibt’s doch alles im Supermarkt! – so einige Kommentare mussten wir uns anhören, als wir vor 15 Jahren begonnen haben, unsere ersten Gläser zu befüllen und dann auf einem Mühlviertler Adventmarkt zu verkaufen.
Wir waren jedoch überzeugt von unserer Idee und lieben es bis heute, unzählige Dinge einzukochen und auf verschiedenen Märkten hinter unseren eingemachten Delikatessen zu stehen. „Einkochen“ hat bei uns Tradition, denn wir sind schon mit den selbstgemachten Konfitüren und eingeweckten Gemüsen unserer Mütter, Omas und Tanten aufgewachsen. Später haben uns vor allem unsere Italienaufenthalte und die mediterrane Küche inspiriert. Unsere Überzeugung daraus: Eine gekaufte Konfitüre schmeckt selten so gut wie eine selbstgemachte. Und einen selbst eingekochten Sugo di Pomodoro im Regal zu haben, ist manchmal die Rettung, wenn der Kühlschrank gerade gar nichts hergibt.

Aus ein paar wenigen Sorten Konfitüre und Tomatensauce zu Beginn ist in den folgenden Jahren eine breite Palette an Produkten geworden – alle mit dem gewissen Etwas. Und alle unter dem Namen „schön und gut“ – einer kleinen Manufaktur für Eingekochtes und Handgefertigtes. Denn uns lag von Anfang an, neben dem guten Inhalt, auch ein schönes Äußeres am Herzen. So sind die Gläser über die Jahre von uns auf unzählige Märkte getragen worden und in so manchem ausgewählten Geschäft aufgetaucht. Dabei haben Geschmack und Look immer eine attraktive Einheit gebildet und die Abnehmer begeistert. Und deshalb: Einkochen – wir machen das! Mit Begeisterung!

Wenn Sie also Ihre Gläser gerne an Freunde, Bekannte und Verwandte verschenken und dafür hübsch gestalten möchten, lassen Sie sich doch auf Seite 26 inspirieren und verwenden Sie für den Anfang die beigelegten Etiketten. Die Ergebnisse werden Ihnen und Ihren Lieben dann sicherlich genauso viel Freude machen wie uns in den letzten Jahren.

Viel Spaß also beim Einkochen, Experimentieren und Kreativwerden!
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UNSER KOCHBUCH
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Für dieses Buch haben wir unsere Lieblingsrezepte aus 15 Jahren Einkoch-Erfahrung ausgewählt. Dabei handelt es sich nicht nur um Eingekochtes im herkömmlichen Sinn: In den Kapiteln „Kräuter & Salze“ (ab Seite 115) und „Allerlei Flüssiges“ (ab Seite 133) finden Sie auch einige andere Methoden, Ihren Vorrat mit Schmackhaftem zu ergänzen. Ganz nach dem Motto „Keep it simple“ wollen wir Ihnen zeigen, dass Sie für ein paar tolle Gläser nicht den ganzen Tag in der Küche stehen müssen. Dass manche Vorräte einfach nebenbei entstehen, wie zum Beispiel unsere Sughi und Pesti. Viele der Rezepte eignen sich etwa perfekt zum Sofortessen oder Konservieren eines Rests. Dazu helfen Ihnen unsere Tipps und Kurzrezepte, die Sie immer wieder auf den Rezeptseiten finden. Sie werden also feststellen: Ohne einen Supermarkt geht es in der Regel nicht, aber hier finden Sie Dinge, die es so garantiert nicht zu kaufen gibt!
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Für unsere österreichischen Leserinnen und Leser noch ein kleiner, nicht ganz unbedeutender Hinweis: Auch wenn wir selbst beide in Österreich leben und normalerweise österreichische Begriffe verwenden, haben wir in diesem Buch zugunsten der Verständlichkeit im gesamten deutschsprachigen Raum auf regionale Begriffe verzichtet. So wurden unsere Marmeladen zu Konfitüren und die geliebten Marillen zu Aprikosen.
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Tipps & TRICKS

Wer einkochen will, braucht eine Menge Gläser. Dafür sonst nicht allzu viel – weder unzählige Geräte noch professionelles Koch-Know-how. Spaß am Kochen und Ausprobieren hilft auch dabei. Die wichtigsten Basics und Hinweise zum Einkochen finden Sie in den nächsten Kapiteln.
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AB INS GLAS UND DECKEL DRAUF

Wir wollen alle unsere Produkte so einfach und schnell haltbarmachen wie möglich. Das heißt, für uns zählen einfache und möglichst sichere Methoden, klassische „Konservierungsmittel“ und nur das nötigste Equipment. Auch wenn für unsere Manufaktur das eine oder andere in größeren Mengen zubereitet wird, verwenden wir viele unserer Rezepte nur für den Hausgebrauch – und zuhause haben wir auch keine Profiküche und nicht unendlich viel Platz. Daher sind unsere Rezepte in jeder Küche einfach und unkompliziert umsetzbar! Über die Jahre haben wir viel experimentiert und dabei die Erfahrung gemacht, dass mit ein wenig Gespür für die Zutaten und den Geschmack das Einkochen kein Hexenwerk ist. Auch eine gute Haltbarkeit war, wenn wir uns an die wichtigsten Grundregeln hielten, so gut wie nie ein Problem. In den folgenden beiden Kapiteln stellen wir Ihnen ebendiese Grundlagen und Methoden vor, die für die Zubereitung und das Gelingen unserer Rezepte hilfreich sind.

GLAS UND DECKEL SIND UNSERE LIEBSTEN HELFER

All unsere Produkte landen am Ende in einem Glas oder in einer Glasflasche. Luftdicht verschließbare Gläser eignen sich einfach perfekt für eine lange Haltbarkeit und eine unkomplizierte Vorratshaltung. Gläser sind vor allem immer wiederverwendbar. Geschlossen müssen sie nicht gekühlt werden und einmal geöffnet finden sie dann auch im kleinsten Kühlschrank Platz. Auch „lose“ Mischungen wie Salze und Gewürze bleiben darin trocken. Und wer möchte, kann zum Beispiel einen Sugo direkt im geöffneten Glas in der Mikrowelle heiß machen.

WAS BEIM EINKOCHEN IM GLAS GESCHIEHT

Keime beziehungsweise Mikroorganismen gibt es überall. Sie sind für das Verderben der meisten Lebensmittel verantwortlich. Die entscheidenden Faktoren, wie Produkte beim Einkochen haltbar gemacht werden können, sind Hitze über eine gewisse Zeit, durch die schädliche Mikroorganismen abgetötet werden, und der luftdichte Verschluss des Glases. Die im Glas eingeschlossene Luft – Gläser dürfen nie ganz angefüllt werden (siehe Seite 18) – erhitzt sich, dehnt sich aus und entweicht. Bei der anschließenden Abkühlung des Inhalts entsteht ein Vakuum, das den Deckel luftdicht verschließt. So können keine neuen Keime ins Glas gelangen. Sie können leicht feststellen, ob ein Glas (noch) richtig dicht ist: Bei Einmachgläsern ist der Deckel auch ohne Metallklammern fest an das Glas gesaugt. Bei Schraubdeckelgläsern ist die Mitte des Deckels leicht eingezogen und lässt sich nicht eindrücken. Wenn Sie das Glas dann öffnen, hören Sie ein Plopp- oder Zischgeräusch.

WELCHES GLAS IST DAS RICHTIGE?

SCHRAUBGLÄSER

Bei den Einmachgläsern haben Sie die Qual der Wahl. Es gibt Gläser mit Schraubdeckeln (die sogenannten „Twist-off-Gläser“), die Sie von quasi allen Supermarktprodukten kennen. Sie haben auf der Innenseite des Deckels eine dünne Gummischicht. Das beim Einkochen entstandene Vakuum (siehe Seite 14) presst den Deckel auf das Glas, wodurch die Gummischicht das Glas luftdicht verschließt. Sie sind wesentlich simpler in der Handhabung und ideal für den schnellen Einsatz. Schraubgläser eignen sich vor allem gut bei Produkten, die nur kochend heiß abgefüllt und dann verschlossen werden, wie zum Beispiel Konfitüren (ab Seite 28) und Chutneys (ab Seite 61). Da die Deckel recht empfindlich sind, sich schnell verbiegen und die Gummierung durch Hitze und Säure hart wird, empfehlen wir zur Sicherheit die Deckel nach jedem Einsatz oder zumindest wenn sie nicht mehr einwandfrei aussehen zu tauschen.

EINMACHGLÄSER

Natürlich gibt es auch die klassischen Einmachgläser, wie zum Beispiel von den Firmen Weck oder Rex, und Drahtbügelgläser. Sie bestehen aus Glas, Glasdeckel, Gummiring zur Abdichtung und Metallspangen zum Verschließen des Deckels während des Einkoch- und Abkühlprozesses. Auch hier werden die Gummis mit der Zeit spröde und brüchig und müssen dann getauscht werden. Die Gläser sind in Sachen Handhabung etwas komplizierter, dafür langlebig und vielfältig verwendbar. Wir empfehlen sie vor allem bei Produkten, die nach dem Abfüllen (nochmals) eingekocht werden, wie zum Beispiel bei Brühen (ab Seite 135), Fleischund Fischgerichten und eingekochten Gemüsen, weil in diesen Gläsern nur durch die nachträgliche Erhitzung ein Vakuum erzeugt werden kann. Für Konfitüren sind sie aus unserer Sicht nicht sinnvoll, weil Geliermittel empfindlich auf das nochmalige Erwärmen reagieren können. Hier sind Schraubgläser wesentlich praktischer.

WIE GROSS SOLLTE DAS GLAS SEIN?

Wir empfehlen Ihnen, die Glasgröße schon beim Einkochen so zu wählen, dass sie an Ihr Essverhalten und an Ihren Haushalt angepasst ist. Wenn Sie täglich Konfitüre mit der Familie zum Frühstück essen, empfehlen sich Gläser mit einem Fassungsvermögen ab 300 Milliliter. Mögen Sie Konfitüre nur hin und wieder zum Käse, sind kleine Gläser mit 150 Milliliter Inhalt sinnvoller.

Wenn Sie in einem Singlehaushalt leben, greifen Sie für Sughi zu Gläsern zwischen 200 und 250 Milliliter Fassungsvermögen, für Suppen zwischen 300 und 350 Milliliter.

Für unsere Rezepte haben wir uns der Einfachheit halber dazu entschieden, die Mengen für drei Glasgrößen anzugeben: kleine Gläser mit etwa 150 Milliliter, mittlere Gläser mit etwa 300 Milliliter und große Gläser mit etwa 500 Milliliter. Wir empfehlen Ihnen auf alle Fälle immer einige Gläser mehr als kalkuliert vorzubereiten, damit Sie dann beim Abfüllen nicht unterbrechen müssen, um weitere Gläser zu suchen, zu reinigen beziehungsweise zu sterilisieren.

WIE LANGE HÄLT DAS GESCHLOSSENE PRODUKT DANN?

Die Haltbarkeit kann bei im Privathaushalt Eingekochtem nur grob eingeschätzt werden und ist von vielen Faktoren abhängig, wie zum Beispiel von der Lebensmittelqualität, der Sauberkeit bei der Verarbeitung und der Lagerung. Einige Monate bis hin zu einem Jahr sollte der Inhalt in der Regel immer genießbar und dabei auch noch schmackhaft sein. Manchmal kann die Farbe im Laufe der Zeit verblassen, zum Beispiel bei Konfitüren. Das heißt aber erst einmal nicht, dass diese nicht mehr gegessen werden können. Ganz allgemein ist es wichtig, schon beim Einkochen auf den einwandfreien und frischen Zustand der Lebensmittel zu achten und möglichst sauber zu arbeiten. Die Konservierungsmethoden und -mittel zerstören zwar Keime oder verhindern deren Vermehrung, aber ein Keim, der erst gar nicht im Glas ist, bekommt von vornherein gar nicht die Möglichkeit, für Verderben zu sorgen.

Arbeiten und lagern Sie sorgsam und sauber, dann werden viele der eingekochten Lebensmitteln auch wesentlich länger halten. Generell sollten Sie Ihre Gläser hin und wieder kontrollieren. Wenn sich der Deckel eines Schraubglases nach oben wölbt, ist der Inhalt verdorben und muss entsorgt werden (auch der Deckel). Bei Einmachgläsern mit Gummiringen gilt: Liegt der Deckel lose auf dem Glas, ist der Inhalt nicht mehr genießbar und muss mitsamt dem Gummiring entsorgt werden.

Die gefüllten, verschlossenen Gläser sollten Sie kühl, trocken und dunkel lagern. Ideal dafür ist natürlich ein Keller. Wer keinen hat, stellt die Kostbarkeiten in einen dunklen Abstellraum oder in einen Küchenschrank. Wir empfehlen auch unbedingt, jedes Glas, das in den Vorrat wandert, mit einem Etikett zu versehen, das den Inhalt und das Abfülldatum angibt.

Beim Öffnen des Glases ist es wichtig auf das erwünschte Plopp- oder Zischgeräusch zu achten, einen genauen Blick auf den Inhalt zu werfen und am Produkt zu riechen. Verdorbene und verschimmelte Lebensmittel sind in der Regel gut zu erkennen und dann sofort wegzuschmeißen (auch die Deckel oder Gummiringe). Gläser können Sie in einem Topf mindestens drei Minuten auskochen, um Keime abzutöten.

WENN DAS GLAS DANN OFFEN IST

... wird der köstliche Inhalt am besten gleich aufgebraucht oder im Kühlschrank gelagert. Generell gilt auch hier, je weniger Keime ins Glas gelangen, desto länger hält sich das Produkt. Dazu sollten Sie nur mit sauberem Besteck aus dem Glas schöpfen und dieses nicht über längere Zeit offen herumstehen lassen. Wenn Sie ein bereits geöffnetes Glas wieder aus dem Kühlschrank holen, überprüfen Sie den Inhalt. Je nach Lebensmitteln kann Eingekochtes nämlich zwischen ein paar Tagen, mehreren Wochen oder auch über viele Jahre genießbar bleiben.

Konfitüren haben den Vorteil, dass sie durch den hohen Zuckergehalt auch geöffnet (am besten im Kühlschrank) einige Wochen halten. Ebenso halten zum Beispiel Chutneys, Ketchups und Sirups gut gekühlt noch mehrere Wochen nach dem Öffnen. Bei anderen Produkten, vor allem bei solchen mit Zutaten tierischen Ursprungs, sollten Sie den Inhalt nach dem Öffnen möglichst innerhalb weniger Tage essen. Gewürze, Essige und Liköre halten auch bei Raumtemperatur viele Monate oder sogar Jahre.
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HALTBARMACHEN LEICHT GEMACHT

Uns ist bewusst: Theorie macht nicht unbedingt viel Spaß. Trotzdem haben wir eine Menge unseres Wissens und unserer Erfahrung in diesem Kapitel zusammengefasst. Darunter auch einige wichtige Dinge, die Sie später nicht bei den einzelnen Rezepten finden. Also, riskieren Sie doch einen Blick …

HITZE IST UNSER ALLER FREUND

Die meisten unserer Produkte werden durch Hitze konserviert. Entweder indem sie heiß abgefüllt werden oder nach dem Abfüllen ins Glas erhitzt werden (oder beides). Dabei hängen Temperatur und Einkochzeit vom Lebensmittel ab: Zum Beispiel werden frucht- und zuckerhaltige Produkte weniger stark und nur kurz erhitzt, hingegen Fleischprodukte stärker und länger. Die Hitze tötet einerseits schädliche Keime ab und schafft andererseits ein Vakuum im Glas. Welches Produkt wie haltbar zu machen ist, finden Sie im Zubereitungstext unserer Rezepte.

SUPER SAUBER UND ZÜGIG ARBEITEN

Achten Sie bei allen Arbeitsschritten auf einen sauberen Arbeitsplatz und saubere Arbeitsutensilien. Waschen Sie die Gläser vor dem Gebrauch heiß aus und stellen Sie sie kopfüber auf ein Küchentuch. Alternativ können Sie die Gläser auch für einige Minuten in den circa 150 °C heißen Backofen stellen.

Wiederverwendete Schraubdeckel oder Gummiringe von Einmachgläsern werden vor Verwendung mit kochend heißem Wasser und einem Schuss Essig übergossen und bleiben zwei bis drei Minuten in dieser Flüssigkeit liegen. Danach werden sie abermals mit kochendem Wasser, aber diesmal ohne Essig, übergossen und bis zur Verwendung darin gelassen. Wenn Sie neue Gläser verwenden, dann spülen Sie diese mit sehr heißem Wasser und etwas Spülmittel aus oder stellen Sie sie für einen Durchgang in die Geschirrspülmaschine. Wichtig ist auch beim Abfüllen selbst schnell und sauber zu arbeiten.

Bitte beachten Sie: Fabrikneue Schraubdeckel sollten Sie vor der ersten Verwendung nicht mit kochendem Wasser übergießen, sondern nur warm abspülen. Die Gummischicht auf der Innenseite der Deckel ist so konstruiert, dass sie sich beim ersten Erhitzen leicht verflüssigt und sich in die feinen Rillen am oberen Rand der Gläser legt. Beim Abkühlen härtet sie dann wieder aus und verschließt die Gläser dadurch besonders dicht.

Damit sich die Gläser luftdicht verschließen, dürfen weder die Glasränder noch die Gummiringe oder Deckel mit dem Einkochgut „verschmutzt“ werden. Darum empfehlen wir Ihnen unbedingt einen Einfülltrichter zu verwenden und das Produkt mit einem Schöpflöffel einzufüllen. Ist der Rand des Glases doch schmutzig geworden, wischen Sie ihn mit einem sauberen Tuch ab.

Die Gläser sollten nie ganz gefüllt werden. Bei Produkten, die heiß in Schraubgläser abgefüllt werden, lassen Sie circa einen Zentimeter bis zum Rand frei. Gläser, die eingekocht werden, füllen Sie nur bis zwei Zentimeter unter den Rand an, damit sich das Gut beim Einkochen noch ausdehnen kann.

WIE GEHT DAS JETZT GENAU MIT DEN GLÄSERN?
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