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Was kann man einkochen?
Obst (Kernobst, Steinobst, Beeren)

Dritter Teil: Was kann man einkochen?
1. Kap.: Obst (Kernobst, Steinobst, Beeren)

Was man grundsitzlich beachten muf:

Bei der Auswahl der Einkochgldser Marke WECK richtet man sich nach den Angaben
im Ersten Teil, 1. Kap., Seite 3—5. Bitte auch die Grundregeln Seite 16—18 beachten.
Zum Fiillen eines 1-Liter-Glases werden etwa folgende Mengen der verschiedenen
Obstsorten benétigt: {

Menge in Gramm Menge in Gramm
Aprikosen, mit Stein . . . . 650 Pfirsiche, mit Stein . . . . 500
Aprikosen, entsteint . . . . 850 Pfirsiche, entsteint . . . . 1000
Birnen - ouEEiE s il L 900 Reineclauden .\ "0 0 & o850
Rirechen BEamiiiEnes i G 750 Stachelbeeren . . . ., . . 750
Miraballen: -l e E800 Zwetschgen, entsteint . . . 900

Obst mub unbedingt [risch und gut ausgereift sein. In der Haupterntezeit gepfliickte

groBen Wassergehaltes nicht gut zum Einkochen,

Weniger schéne Friichte verarbeitet man zu Marmelade (siehe Dritter Teil, 3. Kap.
Seite 26) oder zur Gewinnung von Séften (siche Vierter Teil, 2. Kap., Seite 47).

Obst aus dem eigenen Garten pflickt man am besten in den Morgenstunden und
bereitet nur so viel vor, als am gleichen Tag eingekocht werden kann. Das gleiche
gilt fiir gekauftes Obst. Ist es unvermeidbar, daB das Obst vor dem Einkochen kurze
Zeit gelagert werden muB, so soll es moglichst in einem kiihlen Raum weit aus-
gebreitet aufbewahrt werden, damit es nicht zu garen beginnt,

Spdtere Tribung einer zuvor klaren Fliissigkeit ist meist das Zeichen beginnenden
Verderbs. Solches Einkochgut rasch verbrauchen.

Weibe Schimmelbildung im geschlossenen Einkochglas kann man in feuch‘en Som-
mern ab und zu bei einigen Beeren- und Obstarten beobachten. Die Schimmelflecke
beeintrachtigen den Geschmack des Einkochgutes nicht. Es empfiehlt sich, Eingekochtes
mit Schimmelbildung, zZuerst zu verwenden. Den Schimmel hebt man voosichtig ab.
WeiBer Niederschlag an der Innenseite des Glasdedels ist belanglos. Er wird durch
die diinne, sich auflésende Wachsschicht verursacht, von der Mirabellen, Reine-
clauden, Zwetschgen und Pflaumen umgeben sind.

Die Zubereitung des Einkochgutes:

Alle Obstarten werden kurz in kaltem Wasser gewaschen und erst dann zerkleinert,
entstielt oder entsfeint. So vermeidet man unnétige Saftverluste und erhalt dem
Einkochgut die wertvollen Vitamine und Mineralsalze.

Das unschéne Braunwerden mancher Fruchtarten, ver allem oben im Einkochglas iber
dem Saft, ist ein natirlicher Vorgang und beeintrachtigt weder den Geschmack noch
schddigt es die Gesundheit. Es entstaht in gleicher Weise wie beim geschélten Apfel,
der auch schon nach wenigen Minuten braun wird, durch die Einwirkung des Sauer-
stoffes der Luft, die sich — wenn auch keimfrei und stark verdiinnt — oben unter
dem Deckel im verschlossenen Einkochglas befindet. Das Braunwerden der Friichte,

moglichst schnell verarbeitet und langsam erhitzt, wodurch auch das Steigen der

Eriichte im Einkochglas iiber den Saft verhindert wird.

Die Vorbereitung der einzelnen Beeren- und Obstarten ist aus den jeweiligen
| Rezepten zu ersehen.
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Friichte liefern das im Geschmack beste Einkochgut. Frithobst eignet sich wegen seines .

die im Saft liegen, kann freilich weitgehend vermieden werden, indem man die Frichte
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Was kann man einkochen?
Obst (Kernohst, Steinobst, Beeren)

Grundrezept fiir Zuckerlosung beim Einkochen von Obst und Beeren:

Fir stiBe Friichte 125 bis 250 g Zucker auf 1 Liter Wasser,
fiir saure Friichte 250 bis 500 g Zudker auf 1 Liter Wasser.

Die im Grundrezept und bei den einzelnen Rezepten angegebene Zuckermenge kann
immer nur eine Richtlinie sein. Man kann die Zuckerzugabe ganz nach Geschmack
erhohen oder verringern. Es ist durchaus moglich, das Obst mit weniger Zucker ein-
zukochen, um es dann bei Gebrauch nach Geschmacdk nachzustifen.

Kompotte ohne jede Zuckerzugabe einzukochen, ist aller-
dings nicht ratsam, denn nachtraglich nehmen die Friichte
nur sehr langsam Zucker auf. Die erforderliche Zucker-
menge gibt man entweder schichtweise mit den.Friichten
in das Einkochglas und fiillt mit klarem, kaltem Wasser
auf, oder man kocht den Zucker in Wasser auf und gibt
die erkaltete Losung liber die Friichte. Durchschnittlich
rechnet man pro Liter Glasinhalt mit !/s Liter Auffill-
flissigkeit. Fir Zuckerkranke (Diabetiker) konnen die
Friichte mit SiuiBstoff eingekocht werden. Zuckerldsungen
mit zuviel Zuckerzusatz sind schwerer als das Einkochgut.
Deshalb nicht lbermdBig viel Zudker verwenden, weil
sonst Obst und Beeren im Einkochglas steigen.

Einzelrezepte:

Apfel: Die Apfel schilen, in Viertel oder Scheiben teilen, ‘das Kernhaus entfernen.
Die Stiicke in schwaches Essig- oder Salzwasser legen, damit sie weiB bleiben. Auf
einem Sieb kurz abtropfen lassen und fest in die Glaser fullen. Die Apfelstiidte mit
Zuckerlosung ubergiefen und einkochen. Nach Belieben ein wenig Zimtrinde, Zitronen-
schale oder Zitronensaft hinzufiigen.

 Zuckermgnge: 125—250 g je 1 Liter Wasser. — Einkochzeit: 30 Minuten bei 80 Grad C.
(Hartere Sorten 5 Minuten ldnger einkochen.)

x‘o
Apielmus: 1 kg Apfel, 100 g Zucker. Apfel waschen, schlechte Stellen ausschneiden,
geschalt oder ungeschélt in Stucke schneiden (Kernhaus nur entfernen, wenn dieses
schlecht ist), mit wenig Wasser gar kochen, durch ein Sieb streichen und den Zucker
unter das heile Mus rihren. In die Einkochgldser filillen und emkochen

Einkochzeit: 30 Minuten bei 90 Grad C.

Aprikosen: Die Friichte nach 'Belieben ganz in die Glaser fiillen-oder halbieren und
entsteinen. Zu den halbierten Aprikosen zur Erhohung des Aromas einige Kerne aus
aufgeschlagenen Steinen in jedes Glas mit beigeben. Die Aprikosen schoén in die
Glaser schichten, mit Zuckerlésung iibergieBen und langsam erhitzen,

Zuckermenge: 125—250 g je 1 Liter Wasser. — Einkochzeit: 30 Minuten bei 75 Grad C.

Birnen: Nur vollreife, aber nicht tiberreife Friichte verwenden. Unreife Birnen sind
nicht aromatisch genug. Diinnschalige Birnen nach Belieben ungeschélt einkochen,
nur Bliite und Stiel entfernen, GroBere Friichte schilen, halbieren oder in Viertel
schneiden, Kerngehduse entfernen und kurz in leichtes Essig- oder Salzwasser legen,
damit sie schon weill bleiben. Die Birnen auf einem Sieb abtropfen lassen, in die
Gldser fullen, sofort mit Zuckerlosung ibergieBen und einkochen,

Zuckermenge: 125—250 g je 1 Liter Wasser. — Einkochzeit: 30 Minuten bei 90 Grad C.
Hartfleischige Birmensorten 10—20 Minuten ldnger einkochen.
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Was kann man einkochen?
Obst (Kernohst, Steinobst, Beeren)

Brombeeren: Nur reife Friichte entwickeln ihr volles Aroma. Die verlesenen, rasch
gewaschenen und gut abgetropften Friichte mit Zucker durchstreuen, einige Stunden
kiihl stellen und samt dem Saft in die Einkochgldser geben. Langsam erhitzen.

Zudcermenge: 125—250 g je 1 kg Friichte. — Einkochzeit: 30 Minuten bei 75 Grad C.

Erdbeeren: Nur rotileischige, vollreife und unverletzte Friichte einkochen. Erdbeeren
vorsichtig waschen, abtropfen lassen, Stiel und Kelch abdrehen, nicht herausziehen!
Die Beeren in die Einkochgldser einfiillen, mit kalter Zuckerldsung iibergieBen (evtl.
mit schwarzem Kirschsaft rot farben.

Uber Nacht stehen lassen. Anderntags die Gldser mit genau so vorbereiteten Beeren
nachfiillen und langsam erhitzen.

Zudcermenge: 300 g je 1 Liter Wasser. — Einkochzeit: 25 Minuten bei 75 Grad C.

Himbeeren: Sorgfdltig gepifliickte, reife, aber nicht iiberreife Himbeeren mit Zucker
durchstreuen und einige Stunden kiihl stellen. Danach in die Gléser fiillen, den
Zuckersaft dariibergeben und langsam erhitzen.

Zuckermenge: 125—150 g je 1 kg Friichte. — Einkochzeit: 30 Minuten bei 75 Grad C.

Heidelbeeren (Blaubeeren, Waldbeeren, Heubeeren oder Bickbeerenj: Die Friichte
verlesen, sorgfdltig waschen und abtropfen lassen. Die Heidelbeeren mit Zucker
durchstreuen, iiber Nacht kiihl stellen, anderntags moglichst dicht in die Glédser fiillen,
mit Zuckersaft auffiillen und einkochen, Heidelbeeren, die spéter als Kuchenbelag
Verwendung finden sollen, ohne Zudker einkochen.

Zuckermenge: 125—250 g je 1 kg Friichte, — Einkochzeit: 30 Minuten bei 80 Grad e

Johannisbeeren: Zum Einkochen groBirtichtige Sorten verwenden. Die Johannisbeeren
rasch in reichlich kaltem Wasser waschen, abtropfen lassen und mit der Hand oder
einer silbernen Gabel abstreifen. Die Friichte mit Zucker mischen, in die Gladser fiillen,
rasch auf 98 Grad erhitzen, den Topf mit den Gldsern von der Heizstelle nehmen
und Gldser noch 20 Minuten im Topf stehen lassen. Danach Gldser herausnehmen
und abkiihlen lassen. Johannisbeeren, die spiter als Kuchenbelag Verwendung finden
sollen, ohne Zuckerzugabe einkochen,

kochzeit entfdllt, siehe oben.

Kirschen (SiiB- oder Sauerkirschen): GroBfriichtige, fleischige Sorten eignen sich am
besten zum Einkochen. Kirschen waschen, entstielen, nach Belieben entsteinen, dicht
in die Gléser fiillen, mit Zuckerlosung iibergieBen und einkochen. Dunkle Sorten evtl.
nur mit Zucker durchstreut einfiillen, da sie selbst viel Fliissigkeit abgeben. Besonders
aromatisch wird Kompott aus entsteinten Kirschen, wenn etliche Kerne aus auf-
geschlagenen Steinen hinzugefiigt werden.

Zuckermenge: siifie Kirschen: 100—150 g je 1 Liter Wasser; saure Kirschen: 150—300 g
je 1 Liter Wasser, — Einkochzeit: 30 Minuten bei 80 Grad C.

Mirabellen: GroBfriichtige, fleischige Sorten eignen sich am besten zum Einkochen.
Mirabellen waschen, entstielen, nach Belieben entsteinen, dicht in die Glédser fiillen,
mit Zuckerlosung iibergieBen, die Glaser schlieBen und iiber Nacht stehen lassen,
Erst am folgenden Tag einkochen. Bei entsteinten Friichten gebe man einige Kerne
aus aufgeschlagenen Steinen zur Verbesserung des Aromas hinzu.

Zuckermenge: 100—200 g je | Liter Wasser. — Einkochzeit: 30 Minuten bei 75 Grad C,

Pfirsiche: Die Pfirsiche miissen reif, aber noch fest sein. Die Friichte vor dem Schilen
kurz in kochendes Wasser legen, dann. schnell in kaltes Wasser tauchen und die
Haut abziehen. Die Pfirsiche halbiert und entsteint in die Glédser schichten und sofort
mit kalter Zuckerlésung itbergieBen und langsam einkochen. Pfirsiche, die sich schlecht
vom Stein 10sen, ganz einlegen. Zur Verbesserung des Aromas gebe man bei ent-
steinten Friichten einige Keme aus aufgeschlagenen Steinen hinzu.

Zuckermenge: 200—300 g je 1 Liter Wasser. — Einkochzeit: 30 Minuten bei 75 Grad C.
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Zuckermenge: 150-—300 g je, 1 kg Friichte. — Einkochzeit: auf 98 Grad erhitzen, Ein-
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& | Was kann man einkochen?l
. ‘Obst (Kernobst, Steinobst, Beeren)

0, tig Pflaumen wie Zwetschgen.
StUJ'-. 1l
: e Preiselbeeren verlesen und in kaltem Wasser sauber waschen, 10 Minuten in Zucker-
Gréd ¢ 16sung glasig kochen. Der Zucker muB vor der Zugabe der Preiselbeeren vollstindig
! gelost sein. Unter stdndigem Umrithren abkiihlen lassen, dann in Einkochglédser fiillen
Idhegrey und einkochen.
{5Zighe) Zuckermenge: 300—500 g in /4 Liter Wasser je 1| kg Friichte. — Einkochzeit: 30 Minu-
€0 (ey] ten bei 90 Grad C.
1 Beerey Quitten: Schone, reife Friichte mit einem Tuch abreiben, schdlen, in gleichméiBige
Stlicke schneiden, Kerngehduse entfernen. Die Stiicke in schwaches Essig- oder Salz-
Grad ¢, wasser legen, damit sie hell bleiben. Darauf kurz abtropfen lassen, in Einkochgldser
T fiillen, mit kalter Zudkerlsung libergieBen und einkochen.
Ien‘.d:rr. Zuckermenge: 150—300 g je 1 Liter Wasser. — Einkochzeit: 30 Minuten bei 90 Grad C.
Orad ¢ Reineclauden (Ringlotten): Reife, doch keine {iberreifen oder geplatzten Friichte
AR waschen und entstielen. Die Reineclauden in die Einkochgldser fiillen, mit kalter
Friiche Zuckerlosung iibergieBen und einkochen.
Ludker Zuckermenge: 200—300 g je 1 Liter Wasser. — Einkochzeit: 30 Minuten bei 75 Grad C.
1 fillen,
1enbela Rhabarber: Blattstiele in kaltem Wasser waschen, schilen und in Wiirfel oder Stifte
schneiden, Ganz zarte Stengel nicht schdlen. Den geschnittenen Rhabarber mit Zucker
Grad C, bestreuen, 2—3 Stunden stehen lassen, mit dem Saft in die Einkochglédser fiillen und
N einkochen.
3 5 Zudkermenge: 500°g auf 2 kg Friichte, — Einkochzeit: 30 Minuten bei 80 Grad C.
[lel'll]rer; Stachelbeeren: Unreife, noch harte Stachelbeeren von Bliite und Stiel befreien und
‘."e;mlehn in kaltem Wasser waschen. Die Stachelbeeren in einer Schiissel mit heifem Wasser
,»fir'&en oder einer heiflen schwachen Zuckerlosung iberbriihen und ziehen lassen, bis sie
g gelblich erscheinen und beim Driicken etwas nachgeben. Die Beeren in die Einkoch-
T glaser fiillen, mit heiBer Zuckerlésung tibergieBen und einkochen. Nach Belieben zur
L Geschmacksverbesserung Vanillezucker beigeben, Stachelbeeren, die als Kuchenbelag
Verwendung finden sollen, ohne Zudter und Wasser einkochen.
sich am Zuckermenge: 400—500 g je 1 Liter Wasser. — Einkochzeit: 30 Minuten bei 75 Grad C.
7, didit
en ext, Re'fe Stachelbeeren kalt waschen, von Stiel und Bliite befreien, in Einkochgldser
sonders ndllen, mit Zuckerwasser ilibergiefen und einkochen. Die reifen Stachelbeeren platzen
s beim Einkochen, was sich aber nicht verhindern 14Bt.
Zuckermenge: 400—500 g je 1 Liter Wasser. — Einkochzeit: 30 Minuten bei 75 Grad C.
-0
i Zwetschgen, splte: Schone, nicht zu reife, gewaschene Friichte ganz oder halbiert und
entsteint in die Einkochgldser fiillen, mit Zuckerlésung iibergieBen und einkochen,
kochen. Zwetschgen, die als Kuchenbelag verwendet werden sollen, mit Zucker durchstreuen
r fillen, und ohne Wasserzugabe in die Glédser fiillen und langsam erhitzen.
1;(55*’-13‘ Zuckermenge: 200—300 g je 1 Liter Wasser. — Einkochzeit: 30 Minuten bei 75 Grad C.
e Keme
Geschilte Zwetschgen !
Grad C Schéne, groBe, aber nicht zu reife Friichte in ein Haarsieb legen. Das Sieb mit den
g
Schilen Friichten etwa 2 Minuten in kochendes Wasser tauchen, bis die Haut einschrumpft.
und die Dann das Sieb samt Friichten herausnehmen und sofort in eine bereitgestellte, ent-
4 sofort sprechend groBe Schiissel mit kaltem Wasser tauchen, wodurch die Haut der
Jectl Zwetschgen platzt und leicht abgezogen werden kann. Die geschdlten Friichte in Ein-
st
b eal- kochgléser fiillen, mit Zuckerlésung iibergieBen und einkochen.
Zudkermenge: 750 g je 1 Liter Wasser. — Einkochzeit: 20 Minuten bei 80 Grad C. !
Grad G |
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