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Dié meisten Lebensmitte e d5s ganze Jahr frisch'erhaltlich. Fiirlangeren Transport

oder Lagerung kommen sie’hingegen konserviert und verarbeitet in.den Handel. Der Baustein
erklart das Haltbarmachen am Beispiel vom Einmachen von Obst'und Gemuse. So wandern
sie nichtin die Tonne, sondern lecker verarbeitet in den Vorratsschrank.

SACHINFORMATION

LANGE TRADITION -

ANGESAGTER DENN JE

Es ist noch gar nicht so lange her, da
war es ganz selbstverstdndlich, spa-
testens im Herbst die Vorratskammer
mit eingekochtem Obst und Gemiise zu
fiillen. Heute gibt es rund ums Jahr na-
hezu alle Obst- und Gemiisesorten im
Supermarkt. Trotzdem entdecken viele
das Einkochen wieder neu.

Dabei steht das Selbermachen im Vor-
dergrund, aber auch der Gedanke, die
Ernte zu verwerten und genau zu wis-
sen, was drin ist. Die Hauptsaison zum
Einkochen sind Spatsommer und Herbst.
In dieser Jahreszeit werden besonders
viele Arten reif. Obst eignet sich zum
Einkochen von Kompott, Mus oder Mar-
melade: Kirschen und Pflaumen gibt es
héufig als Kompott oder ganze Friichte,
Beeren eignen sich gut fiir Marmelade
und Gelee. Streng genommen miisste
es Konfitiire heillen, denn laut Gesetz
diirfen nur Produkte aus Zitrusfriichten
Marmelade heiBen. Gemiise ldsst sich
pur oder siil-sauer eingelegt einkochen.
Fir manche Rezepte fermentiert man
das Gemdiise vorher, z.B. Weilkohl zu
Sauerkraut. Klassiker aus der Gemdiise-
kiiche sind saure Gurken, Zwiebelchut-
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LERNZIELE UND KOMPETENZEN
Fach: Sachkunde, Natur und Technik

Die Schiilerinnen und Schiiler

» |esen die Geschichte des Einmachglases;

» suchen Beispiele fiir Konserven
inVorraten;

» kochen Qbst ein;

» verzieren Einmachgldser.

ney oder Rotkohl. Hinzu kommen einge-
kochte Suppen und Eintépfe.

Einfacher als Selbermachen ist der
Griff ins Supermarktregal. Hier gibt es
Glaser und Konservendosen mit vielen
Obst- und Gemiisesorten. Auch ganze
Gerichte wie Ravioli, Linsensuppe
oder Baked Beans stecken darin. Kon-
serven sind praktisch fiir die schnelle
Kiiche, denn sie ersparen aufwendiges
Vorbereiten und Kochen. Je nachdem
haben sie aber eine lange Zutatenliste.
Dank moderner Methoden bleiben Ge-
schmack, Aussehen und wertvolle In-
haltsstoffe weitgehend erhalten.

DIE ERFINDUNG DES EINKOCHENS

Als Erfinder der Konservendose gilt der
Franzose Nicolas Appert. Thm gelang
es im Jahr 1804, Fleisch und Gemdiise in

verschlossenen Gldsern durch Erhitzen
haltbar zu machen. Genau so werden
Konserven noch heute hergestellt. Die
erste Konservendose liely sich der Brite
Peter Durand patentieren. Doch erst
knapp 100 Jahre spater hielten Konser-
vendosen Einzug in alle Haushalte. Thr
groler Vorteil: Die Lebensmittel sind
darin ohne Kiihlung haltbar.

Beim Einkochen in der eigenen Kiiche
kommen meist Glaser zum Einsatz. Gut
geeignet sind spezielle Glaser mit einem
Gummiring und Verschlussklemmen
— oft Weck-Glaser genannt. Die Firma
Weck erwarb das Patent auf solche Gla-
ser und stellt sie seit dem Jahr 1900
her. Kein Wunder, dass der Begriff , Ein-
wecken“ gleichbedeutend mit Einkochen
verwendet wird. Einmachen funktio-
niert aber auch im Biigel- oder Schraub-
glas. Die Gldser kommen in den Ofen
oder ein spezielles Gerait, einen iibergro-
Ren Topf, meist mit eigener Stromzufuhr
und Thermometer.

HALTBAR DANK HITZE UND VAKUUM
Die Hitze beim Einkochen totet die al-
lermeisten Mikroben ab. Das verhindert
den Verderb. Auflerdem entsteht im
Einmachglas ein Vakuum, das das Keim-
wachstum ebenfalls hemmt — daher auch
das Zischen bzw. Klacken der Deckel
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EINKOCHEN — SO GEHT'S

Das Verfahren ist einfach, ein paar
Punkte sind aber wichtig, z.B. groRe
Sauberkeit, denn schan kleine Verun-
reinigungen konnen die Konserven
verderben.

Material zum Einkochen:

» reifes Obst oder Gemiise

» \Wasser, Zucker, Salz oder Sdure und
eventuell andere Gewiirze fiir den Sud

» saubere, gleichgrofe Glaser mit gut
schlieBenden Deckeln

Undsogeht's:

1. Gemise oder Obst vorbereiten:
waschen, putzen, eventuell schdlen
oder entkernen.

2. Den Sud zubereiten. Das Einkochgut
in saubere Gldser geben und mit der
gew(inschten Flissigkeit auffullen.
Oben 2—-3 Zentimeter Platz lassen.

3. Die Glaser fest verschlieBen und in
ein wenige Zentimeter tiefes
Wasserbad stellen (z. B. in ein tiefes
Blech). Die Glaser dirfen sich nicht
beriihren. Im Ofen bei 175 °C erhitzen.
Steigen in den Glasern Bldschen
auf, beginnt die Einkochzeit. Die
Dauer richtet sich nach dem Rezept
bzw. Gut in den Glasern.

Zum Einkochenin
der eigenen Kiiche
eignen sich Glaser
mit Schraub- oder
Biigelverschluss
oder mit Ver-
schlussklemmen.

beim Offnen. Wie lange ein Lebensmit-
tel nach dem Erhitzen haltbar ist, hdngt
auch von der erreichten Temperatur ab.
Beim Pasteurisieren bleibt die Tempe-
ratur unter 100 °C. Das Verfahren wird
fir Saft und Milch genutzt. Sterilisieren
nutzt Temperaturen von 110-135 °C.

Zur Haltbarkeit tragen weitere Fakto-
ren bei: Ein hoher Zuckergehalt, wie in
Marmelade, macht Keimen das Wach-
sen ebenfalls schwer. Auch ein hoher
Salz- oder Sauregehalt (z.B. Essigsud)
sorgt flir keimhemmende Bedingungen.

RICHTIG LAGERN

UND VERBRAUCHEN

Bei Konserven aus dem Supermarkt
ist das mit der Haltbarkeit einfach: Sie
tragen ein Mindesthaltbarkeitsdatum.
Wegen der besonders langen Haltbarkeit
ist hier oft nur das Jahr angegeben. Beim
Einkauf ist es sinnvoll darauf zu achten,
dass das Etikett lesbar und die Dosen un-
beschadigt sind. Bei verbeulten Dosen
kann die innere Beschichtung kaputt
sein, die die Produkte schiitzt. Auf-
gebldahte Dosen sind immer ein Fall fiir
die Miilltonne, denn sie konnen Krank-
heitserreger enthalten.

Wie wdre es mit einem weihnachtlichen
Birnen- oder Apfelkompott? Dazu eignen
sich sduerliche Birnen/Apfel und Gewiirze
wie Zimtstange, Anis und Vanillemark.

LINK- UND MATERIALTIPPS

» Anknipfende Materialien in Heft 23
(Lebensmittelabfalle), 26 (Lebensmit-
telhygiene), 40 (Lagerung/Vorrate,
Ketchup) und 42 (Sauerkraut) unter
ima-lehrermagazin.de

» Beispiele und Tipps unter
www.bzfe.de/nachhaltiger-konsum/
haltbarmachen/einkochen/

Wer selber einkocht, beschriftet alle Gla-
ser mit Angaben zum Inhalt und Datum,
wann es eingefiillt wurde. Als Faustre-
gel fiir die Haltbarkeit gilt: Selbst ein-
gekochte Produkte halten bis zur nichs-
ten Saison. Tatsdchlich sind sie oft nach
vielen Jahren noch gut. Fiir duflerlich
unversehrte Konserven gilt wie fiir alle
Lebensmittel: vor dem Verzehr mit allen
Sinnen priifen, also gucken, riechen,
probieren.

Nach dem Offnen gehéren die Speisen
in den Kiihlschrank und sollten binnen
weniger Tage verzehrt werden. Der In-
halt unbeschichteter Dosen sollten stets
umgefillt werden.

METHODISCH-DIDAKTISCHE
ANREGUNGEN

Das Thema der Lebensmittelverschwen-
dung bzw. bestmdglichen Verwertung ist in
vielen Kdpfen angekommen. Im Sinne einer
Bildung fiir eine héhere Wertschatzung
konnen Kinder lernen, dass man Lebensmit-
tel haltbar machen kann, falls sie nicht kom-
plett frisch verzehrt werden. Hinzu kommt
der Zweck der Vorratshaltung — und nicht
zuletzt der SpaR beim Verarbeiten und spa-
teren Verzehren der eigens hergestellten
Konserven.

Zum Einstieg ins Thema dient Arbeits-
blatt 1 und das zugehdrige Extrablatt (zum
Download). Je nach Vorkenntnissen der Klas-
se lesen die Schiilerlnnen erst die Geschich-
te des Einmachglases oder suchen zuerst
Beispiele fiir Konserven in Vorrdten. Die ein-
zelnen Schritte zum Obstkompott lernen sie
mit Arbeitsblatt 2 kennen. Fiir die praktische
Erfahrung ordnen sie nicht nur die Schritte,
sondern kochen das Rezept auch nach. Falls
Sie ein Rezept ohne Zucker brauchen, emp-
fiehlt es sich, ein herzhaftes Rezept fiir ein
Kiirbischutney o.A. herauszusuchen. An-
hand der Sammelkarte (S. 15/16) verzieren
und beschriften die Kinder die Einmach-
gléser. Dieser alte Brauch hat ndmlich auch
seine praktische Bewandtnis.
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EINKOCHEN e s
ARBEITSBLATT1 : : :

Die Geschichte des Einkochens

(@ Lies die Geschichte und beantworte danach die Fragen.

Vor mehr als 200 Jahren brauchte der bekannte Feldherr Napoleon ___
Vorréte fiir seine Soldaten. Sie mussten ohne Kiihlschrank haltbar %%
sein. Napoleon setzte ein Preisgeld fir die beste Erfindung aus.
Diese Aufgabe konnte der Koch Nicolas Appert losen. Er steckte
unter anderem Spargel in eine Flasche und verschloss sie fest mit
einem Korken. Dann kochte er die Flasche. Das Gemiise blieb langer haltbar.
Der erfinderische Koch bekam das Preisgeld von Napoleon.

Einige Jahre spater entwickelte der Chemiker Rudolf Rempel ein spezielles Einkochglas.

Es bestand aus einem Glas mit einem Gummiring und einem Deckel aus Blech. Ab dem Jahr
1900 stellte Johann Weck mit seiner Firma solche Glaser her. Die besonderen Glaser wurden
unter dem Namen Weck-Glas beriihmt. Heute sind die Begriffe Einwecken und Einkochen
gleichbedeutend.

Fiir wen brauchte Napoleon haltbares Essen?

Wie machte Nicolas Appert Spargel haltbar?

Aus welchen Teilen bestand das erste Einmachglas?

Was wiirden wir heute statt Einwecken sagen, wenn Rudolf Rempel damit beriihmt
geworden ware?

@ Geh auf die Suche nach eingekochten Konserven in deinem Alltag.
Trage deine Funde auf dem Extrablatt ein.
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EINKOCHEN : :
ARBEITSBLATT?2

Schnipseln fiir Obstkompott

Eigentlich ist das Rezept gar nicht so schwer. Aber irgendwer hat es zerrissen.
Vielleicht der Hund?

Lies alle Schnipsel und bringe die Schritte in die richtige Reihenfolge.
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Q Vorbereitung: groRe Gliser spllen und trocknen lassen. (K]
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Q Etwa 1,5 kg Friichte waschen, schalen und vierteln. (A)
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Wenn die Reihenfolge stimmt, verrat dir das Losungswort,

wer das Papier zerrissen hat: Rezept doch mal aus,

z.B. mit Apfeln oder
Birnen!

Probiere das

@i.m.ae.V.
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EINKOCHEN : :
EXTRABLATT
ZU ARBEITSBLATT1 Name

Vielfalt aus Glas und Dose

(D Suche zu Hause in den Vorréten oder in einem Prospekt mit Lebensmitteln

nach Obst- und Gemiise in Konserven oder Glasern.

@ Schreibe in der Spalte ,Welche Arten?* die gefundenen Konserven/Gldser

in die richtige Zeile. Die Beispiele helfen dir.

® Uberlege, fiir welche Gerichte du den Inhalt der Konserven bzw. Gliser
. benutzen kannst. Notiere deine Ideen in der letzten Spalte.

- Welche Arten? Rezepte und Gerichte

Obst ganze oder Kirschen
halbierte
Friichte,
Zucker,
Wasser

Milchreis

Obst Friichte, Erdbeeren
Zucker, evtl.
Geliermittel

Konfitiire, Friihstiick

Gemiise | ganze oder Gewiirzgurken
geschnittene

Friichte, in Sud
(z. B. mit Essig]

Salat, Snack, zu Brot

Gemiise | vorgekochtes Rotkohl
Gemiise

mit Braten und Kl6Ren

@im.ae.V.

Einkochen, Extrablatt
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