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Was man vom Einkochen wissen muB
Die Grundregeln fir das Einkochen
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3. Kap.: Die Grundregeln fiir das Einkochen 0
@ Peinliche Sauberkeit ist beim Einkochen grund- Del
legende Voraussetzung fiir den Erfolg. Bb’l
: i
© Einkochgliser und Deckel, auch neue, werden mit der
Hilfe einer Gldserbiirste in heifem Wasser unter
Zusatz von Soda oder einem dhnlichen Reinigungs- 0 Ve
mittel gewaschen, in klarem Wasser nachgespiilt o
und auf einem sauberen, nicht fasernden Kiichentuch iih
zum Trocknen umgestiirzt stehengelassen. Mi
© Einkochgldser und Deckel miissen vor Gebrauch, auf da
etwaige kleine Absplitterungen gepriift werden. i
Mit den Fingerspitzen fdhrt man langsam tber die bt
Rdnder des Einkochglases (siehe Abb.). Sollte der die
Glas- oder Deckelrand irgendwie schadhaft sein, so tig
ist das beschadigte Stiick auszuscheiden, da ein el
luftdichter VerschluB dadurch gefdhrdet ist. (Siehe als
auch Seite 3.) sta
© Einkochringe kocht man wenige Minuten unter Zu- G
satz von Soda oder einem dhnlichen Reinigungs- i
mittel aus und laBt sie bis zur Verwendung in 9 &
frischem' Wasser liegen. E;:
(5) Einkochringe, die schon 6fters verwendet wurden, We
miissen sorgfdltig gepriift werden, Etwaige Risse koc
und Briiche entdeckt man am besten, wenn man it
den Ring zwischen beide Daumen und Zeigefinger
nimmt und Stiick fir Stlick etwas auseinanderzieht. 0 Na
Auf ungleichen Schnitt priift man Einkochringe, in- o
dem man den Ring hélftig aufeinanderlegt und den ges
Ring an den Enden etwas auseinanderzieht. Beim Fin
Betrachten der Schnittkanten von oben kann man i
etwaige ungleiche Stdarken feststellen, Nur mit eiii- nie
wandfreien und gleichmaBig geschnittenen Gummi- i
ringen ist ein sicherer VerschluB des Einkochglases i
gewdhrleistet. (Siehe auch Seite 8.) i
@ Einfillen des Einkochgutes in die Gldser mit Hilfe be
des praktischen Einfiilltrichters. (Siehe auch Erster Bl
Teil, 6. Kap., Seite 13.)
@ Beim Einfilllen von heiBem Einkochgut Einkoch- 0 EK
glaser stets auf ein nasses Tuch stellen. met‘
© Wie hoch wird eingefiillt? it}
1. Rohes Einkochgut bis unmittelbar unter den Glas- fw
rand einfiillen, )
2. Vorgekochtes Einkochgut bis 2 cm unter den i
Glasrand einfiillen. Ke
3. Breiartiges Einkochgut bis 4 cm unter den Glas- W
rand einfiillen. hig
4. Nachquellendes Einkochgut (Wurstmasse) bis zu Gl
/s der Glashohe einfiillen. [
f 5. Alle Flissigkeiten (auch Aufqubfliissigkeiten) bis :
i 2 cm unter den Glasrand einfiillen. ko{-
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Nach dem Einfiillen den Glasrand mit einem feuch-
ten, nichtfasernden Tuch sauber abwischen,

Den Gummiring aus dem Wasser herausnehmen,
abtropfen lassen und naf auf den Glasrand auflegen.
Danach Deckel auflegen und dabei achtgeben, daB
der Gummiring sich nicht verschiebt. :

@) VerschlieBen der gefiillten Einkochgldser mit Biigeln
bzw. mit Federn. Der Biigel wird von der Seite her
iiber den Deckel gezogen und muB genau auf der
Mitte des Deckels aufliegen. Darauf achten, daB
dabei der Einkochring nicht verschoben oder ver-
klemmt wird. Die Feder wird in eine Stange des
Stangengldaserhalters eingehakt und wvon oben auf
die Deckelmitte des Einkochglases gedriickt. Die rich-
tige Spannung ist gegeben, wenn sich die Feder mit
einem Finger gerade noch anheben 1aBt, sie muB
also ,federn”. Bei nicht passéndem Biigel oder zu
stark gespannter Feder besteht die Gefahr, daB der
Gummiring von der sich ausdehnenden Luft heraus-
gepreft wird und das Glas offen bleibt.

® Einkochgldser diirfen niemals ohne Drahteinlage
bzw. ohne Gldserhalter in den Einkochtopf gestellt
werden. Dagegen schadet es nichts, wenn die Ein-
kochglaser die Wandung des Einkochtopfes oder
sich gegenseitig bertihren,

® Nachdem die Einkochgldser auf die Drahteinlage
odér mittels Glaserhalter in den Einkochapparat ein-
gestellt sind, wird so viel Wasser eingefiillt, daB die
Einkochglaser bis zu %4 ihrer Hohe davon umgeben
sind. Wenn zwei Glédserschichten iibereinander oder
niedrige Gldser neben hohen eingekocht werden,
richtet sich die Hohe des Wasserbades stets nach
dem oberen bzw. nach dem hochsten Glas. Die unte-
ren bzw. niedrigeren Einkochgldser konnen un-
bedenklich unter Wasser sein, da sie ja unter
Bligeldruck stehen.

@ Die Temperatur des Wasserbades muf bei Beginn
des: Einkochens stets der Temperatur des Glaser-
inhalts entsprechen. Gldser mit kaltem Inhalt werden
daher mit kaltem Wasser, solche mit heiflem Inhalt
(wenn das Einkochgut vorgekocht wurde) mit ent-
sprechend heiBem Wasser aufgesetzt. Im letzteren
Falle wird dadurch viel Zeit und Brennstoff gespart.
Keinesfalls darf bei Gldasern mit kaltem Inhalt heiBies
Wasser in den Einkochtopf gefiillt werden; dadurch
hétte das Wasser viel frither die erforderliche Einkochtemperatur, wahrend der
Glaserinhalt noch nicht geniigend erhitzt wdre.

(® Das Einkochthermometer priift man durch Eintauchen in kochendes (sprudelndes)
Wasser, wobei das Thermometer etwa 100 Grad anzeigen muB. Schadhafte Ein-
I kochthermometer sind fiir ein sicheres Einkochen ungeeignet.
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@ Das Thermometer Marke WECK wird mitsamt der

Hiilse durch die Offnung im Deckel des Einkoch-
apparates eingeschoben. Dabei ist darauf zu achten,
daB die Hiilse mit dem Thermometer bis ins Wasser
reicht; nur dann kann es die Wassertemperatur
genau anzeigen.

Die Einkochzeit beginnt, wenn das Thermometer den
im jeweiligen Rezept vorgeschriebenen  Hitzegrad
erreicht hat. Wenn beispielsweise eine Einkochzeit
von 25 Minuten bei 90 Grad C vorgeschrieben ist,
so beginnt die Einkochzeit erst dann, wenn das
Thermometer 90 Grad C anzeigt.

Nach Beendigung des Einkochens, wenn also die
vorgeschriebene Einkochzeit abgelaufen ist, werden
die Glaser sofort aus dem Einkochapparat heraus-
genommen. Keinesfalls die Einkochgldser im Wasser-
bad erkalten lassen, da dadurch unnétig die Ein-
kochzeit verlingert und das Einkochgut weich und
unansehnlich wird,

Aus dem gleichen Grund sollen die herausgenom-
menen Einkochglaser nicht mit einem Tuch bedeckt
werden, Man vermeide aber, die Glaser der Zugluft
auszuseizen oder sie etwa auf eine kalte Unterlage
zu stellen.

Die herausgenommenen Einkochgliser miissen bis
zum volligen Erkalten unter Federdruck im Glédser-
halter oder unter Biigelverschlu8 bleiben. Es ist gut,
die Federn noch einmal nachzuspannen, indem man
sie mit dem Daumen entlang der Stange des
Stangenglaserhalters nach unten driickt. :

Nach dem wvoélligen Erkalten der Einkachgldser
werden Biigel hzw. Federn abgenommen, die Ein-
kochgldser sauber abgerieben und in den Vorrats-
raum gestellt,

Der Vorratsraum sollte nach Mdglichkeit kiithl (aber
frostfrei) und ohne direkte Sonnenbestrahlung sein.
Frost und Sonne schaden dem Einkochgut.

RegelmdBige Kontrolle der Einkochgldser auf siche-
ren VerschluBl ist in den ersten Tagen nach dem
Einkochen besonders zu empfehlen. (Siehe auch
Zweiter Teil, 1. Kap., Seite 14) :

Einkochglaser Marke WECK werden geoffnet, in-
dem man mit Daumen und Zeigefinger die breite
AnfaBzunge des Einkochringes seitlich herauszieht,
bis Luft in das Glas eindringt. Dadurch wird der
Unterdruck (Vakuum) im Glas aufgehoben, und der
Deckel 148t sich leicht abheben. Keinesfalls verwen-
det man scharfe Gegenstande wie Messer, Schere
und dergleichen zum Offnen, da sonst Gummiring
und (Rdander des Glases oder des Deckels leicht
beschadigt werden.
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