Aufgeweckte
enldecken Einwecken

-

Das Konservieren von Lebensmitteln im Einmachglas
hat in den vergangenen Jahrzehnten einen Imagewandel erlebt.

Heaer Trend oder veraltete Kochkunst? Wo sich
b vor einigen Jahrzehnten auf den Kellerregalen
noch Gliser mit Apfelkompott, eingelegten Gur-
ben ader Marmelade tiirmten, herrscht heute meist
gahnende Leere, Es scheint, als wire das Konservie-
ren von Obst und Gemiise im Einweckglas mit den
lihren in Vergessenheit geraten.

Award Knehans-Glaser aus Versmold ist sich je-
toch sicher, dass das Einmachen, nun seinen zwei-
ten Frihling erlebt.

Neue Beweggriinde
gleiches Ergebnis

Wiihrend zu GroBmutters Zeiten noch die Notwen-
digkeit des Konservierens von saisonalen Lebens-
mitteln bestanden habe, ist heute der Anspruch
ciner gesunden Erndihrung Grund fiir die Riickkehr
des Einkochtopfs in die Haushalte. Egal ob jung
oder alt, minnlich oder weiblich, dic Menschen
entdecken altbewihrte Rezepten wieder und holen

das lingst vergessene Gerat aus dem Kellerregal
hervor. ,Auch im Hinblick auf Lebensmittelallergi-
en sind selbst cingekochte Speisen eine willkom-
mene Alternative zur in Massen produzierten
Handelsware®, erklirt die 50-Jihrige, dic regel-
miBig Kochkurse in der Volkshochschule gibt. ,Bei
Selbstgemachtem weiBl man eben ganz genau, was
drin ist.”

Den schlechten Ruf des Eingemachten als nahr-
stofflose und verkochte Kost weist Asgard



Nur mit einer Zange kann
Asgard Knehans-Glaser die heiBen
Glaser aus dem Topf holen.

doch wird aufgrund der groBen Mengen zum Ver-
schlicBen kein herkémmlicher Einwecktopf ver-
wendet. ,Sonst waren wir ewig damit beschaftig®,
sagt Karin Gosejohann und schiebt die unzahligen
Glaschen stattdessen fiir 20 Minuten in den Kom-
bidampfer. ,Das geht genauso gut und wir erzielen
den gleichen Effekt wie mit dem Einkochtopf”, er-
kldrt sie. Zuhause funktioniert das Verfahren auch

mit dem Dampfqgarer, mit dem Zeit, Temperatur und
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Asgard Knehans-Gliser an. Um die Gliser luftdicht
zu verschlieBen, benotigt man nur ein mit etwas
Wasser gefiilltes, hohes Backblech, Dieses bestiickt
man mit den Einmachglasern und schiebt es bei
100° C fiir 20 Minuten in den Backofen.

Allerdings weist die Versmolderin darauf hin, dass
bei der Verwendung dieser Technik die Tempera-
tur, Zeit und Dampfentwicklung nicht so einfach
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Erst wenn das Einkochgut abgekihlt ist, nimmt As-
gard Knehans-Glaser die Verschlussklammern ab.
Dann wagt sie die Probe aufs Exempel: Ist das Glas
wirklich dicht verschlossen? Mit einer Hand fasst
sie den Deckel und hebt das gesamte Glas vorsich-
tig daran hoch, Und tatsichlich: Nichts wackelt
oder fallt herunter. Der Einkochvorgang ist ge-
gliickt, der Deckel hat sich fest auf den Gummiring
gesaugt. Fiir weniger Mutige hat Karin Gosejohann



© Zutaten fiir ctwa 5 Gliser (je 125 ml):

1 kg Birnen, ¥s Gewiirzzwiebel, 2 EL Senfmehl,
250 ml Apfelsaft, 20 g frischer Ingwer, 100 g
Zucker, 2 EL Apfelessig, 1 Zitrone, Salz

1 Zubereitung:

Das Senfmehl in dem Apfelsaft quellen las-
sen. Birnen waschen, schilen, entkernen und
wiirfeln. Zwiebel abziehen und wiirfeln. Ing-
wer schilen und fein reiben. Zitrone waschen,
Schale abreiben und Saft auspressen. Birnen,
Zwiebel, Ingwer, Zitrone, Zucker und Essig in
einem Topf mischen und zum Kochen bringen.
Bei mittlerer Hitze 20 bis 30 Minuten unter
Riihren kochen, bis die Masse dickfliissig wird.
Die Senfmischung unterrithren, kurz aufko-
chen und mit Salz abschmecken.,

* Konservierung:

Variante 1: Salsa heifl (bei Bedarf noch einmal
nach dem Wiirzen aufkochen) in Glaser mit
Schraubverschluss fillen und fest verschlieBen,
umdrehen und 5 Minuten auf dem Kopf ste-
hen lassen.

Variante 2: Salsa warm in Einmachgliser
fiillen. Angefeuchteten Einkochring auflegen.
Deckel mit Klammern verschlieBen. Die Glaser
10 Minuten bei 90° C einkochen.



Zutaten fiir ctwa 5 Gliser (je 125 ml):
1 kg Cocktailtomaten oder kleine Strauch-
tomaten, 1 groBer Zweig Rosmarin, 2 Knob-
lauchzehen, Y2 TL Salz, Pleffer, Y2 getrockne-
te Chilischote, V2 EL Zucker, 50 ml Olivendl,
40 ml Balsamico-Essig

Zubereitung:

Backofen auf 180° C vorheizen (Umluft). Toma-
ten waschen und halbieren. Knoblauch abzie-
hen und klein hacken, Rosmarinzweig in kleine
Stiicke teilen, Chilischote zerbroseln, Tomaten
auf cin Backblech oder in cine Fettpfanne ge-
ben, mit den anderen Zutaten vermischen und
im Backofen 30 bis 40 Minuten garen lassen,
bis sic weich sind,

Konservicrung:
Variante 1: Tomaten hei in Gliaser mit
Schraubverschluss fillen, fest verschlieBen,
umdrehen und 5 Minuten auf dem Kopf stehen
lassen.

Variante 2: Die Tomaten warm in Einkochgli-
ser fiillen. Dabei darauf achten, dass der Rand
sauber ist. Angefeuchteten Einkochring auf-
legen. Deckel mit Klammern verschlieBen. Die
Gliser 10 Minuten bei 90° C einkochen.



