EINGEMACHT
& ZUGEDREHT

80 Rezepte und Ideen zum Einkochen,
Trocknen, Fermentieren & Co.

Herausgegeben von smarticular.net

Das Ideenportal fiir ein einfaches und nachhaltiges Leben



EINGEMACHT
& ZUGEDREHT

80 Rezepte und Ideen zum Einkochen,
Trocknen, Fermentieren & Co.

Herausgegeben von smarticular.net

Das Ideenportal fiir ein einfaches und nachhaltiges Leben

Auch als

E-Book
erhaltlich

|/



Herausgeber: smarticular Verlag

ISBN: 978-3-946658-74-0

ISBN E-Book: 978-3-946658-75-7

smarticular Verlag ist ein Imprint der Business Hub Berlin UG (haftungsbeschréankt)
© 2022 Business Hub Berlin UG (haftungsbeschrinkt), Berlin

smarticular® ist eine Marke der Business Hub Berlin UG (haftungsbeschrankt)

2205

RECYCLED

Papier aus
Recyclingmaterial

Ewsfscs-:g FSC® C009315

Unserer Umwelt zuliebe wurde dieses Buch auf umweltfreundlichem Recyclingpapier gedruckt, ausge-
zeichnet mit dem FSC®-Zertifikat fiir Papier aus Recyclingmaterial, dem Blauen Engel (RAL-UZ 14/19487)
und dem EU-Ecolabel.

Gedruckt in Deutschland von DRUCKZONE GmbH & Co. KG, Cottbus

Urheberrecht

Das Werk einschlieRlich seiner Teile ist urheberrechtlich geschiitzt. Jede Verwertung ist ohne Zustimmung
des Verlages und des Autors unzulédssig. Dies gilt insbesondere fiir die elektronische oder sonstige Verviel-
faltigung, Ubersetzung, Verbreitung und éffentliche Zuginglichmachung.

Haftungsausschluss

Alle Rezepte und Tipps in diesem Buch wurden nach bestem Wissen erstellt. Fiir die Richtigkeit und Voll-
standigkeit der Rezepte, Anleitungen und Tipps kann jedoch keine Haftung tibernommen werden. Des
Weiteren wird keine Haftung tibernommen fiir fehlerhafte Zubereitung und Anwendung, auch nicht fiir
Gesundheitsschdden durch unsachgeméfe Handhabung. Die Anwendungen und Rezepte in diesem Buch
bieten keinen Ersatz fiir eine therapeutische oder medizinische Behandlung. Im Zweifelsfall sollte ein Arzt
zu Rate gezogen werden.

Bildverzeichnis

Alle Bilder smarticular.net aufer shutterstock.com: Africa Studio S. 206 / Agenturfotografin S. 140 / Agnes KantarukS. 170 /
Ahanov Michael S. 16 / alely S. 136 / alisafarov S. 116 / Alp Aksoy S. 134 / Andrew Pustiakin S. 22 / Aneta_GU S. 198, U4 / Anna
Shepulova S. 216 o / Anna Vass PH S. 190 / BMJ S. 122 / Dar1930 S. 178 / DronG S. 98 / FoodAndPhoto S. 200 / Fotema S. 176 /
Ga_Na Cover / Gon MPMCS. 20 / Hans Geel S. 12 / Kolpakova Svetlana S. 164 / Krzycho S. 132 / Maram S. 64 / MariaKovaleva
S. 86 / Micaela Fiorellini S. 218 / Microgen S. 156 / monticello S. 10 / NatalyaBond S. 72 / Nickola_Che S. 214 / NTOUMAS
ANTONIOS S. 54 / o_lesyk S. 102 / Oksana_Schmidt S. 48 / Olesia Teteria S. 168 / OlesyaSH S. 108 / Petr Salinger S. 46, U4 /
PhotoSGH S. 188 / Pixel-Shot S. 166 / Sentelia S. 78 / Shaiith S. 96, 186, U4 / Suleyman Suleymanli S. 32 / Sunflower Light Pro
S. 142 / teatian S. 154, 160 / Tereza Kotkova S. 196 / Tomo Jesenicnik S. 8 / VICUSCHKA S. 104 / Vlad Antonov S. 58 / vlasna S.
84 / xpixel S. 40

I n h a I t @(\Q\&

Abkirzungen

Einleitung

Der schlaue Dauervorrat
Botulismus-Gefahr

Glaser keimfrei machen

Tipps zur Lagerung

GroBere Mengen Obst
und Gemiise lagern

Erdkeller bauen

Trocknen

Obst und Gemiise trocknen
Trockenrahmen selber bauen

Gemiise in Tutensuppen
verwandeln

Gemiisebriihpulver
Zitronenpfeffer
Getrocknete Tomaten

Quittenbrot

\/‘3%%%

Zwieback
Trockenhefe

Pasta

Mit Salz haltbar
machen 56

Gemiise-Wiirzpaste ohne Kochen 61

Wiirzsalz aus frischen
(Wild-)Krautern und Bliiten 65

Salzzitronen 69

Maggi-Alternative: flussige
Speisewiirze mit Liebstockel

Fermentieren

Zubehor zum Fermentieren
Grundanleitung

Sauerkraut aus dem Steintopf
Fermentierte Gemiisemischung

Fermentierte Mohren
mit Ingwer

Sriracha:
Fermentierte ChilisoBe




Silierte Pilze 91 Mit Zucker Griechische Bohnen Einfrieren 204

. in TomatensoBe 179 <
Salzgurken 93 konservieren 130 e ont aich eSS foren?

Fermentierte Radieschen 97 Erdbeer-Chutney 181 Was lasst sml&e\ﬁ@ infrieren? 207

Kimchi mit Rettich 99 Marmelade mit Pektin 135 Brot und Kuchen Lebensmi{ﬁi’einfrieren
Geliermittel Apfelpektin 137 im Glas backen 183 ohne Plastik 209
Mit ESSig Bratapfelmarmelade 139 SOOI O Al
y ¢ 100 In Alkohol i o

onservieren Quittengelee 141 k .
onservieren 184 :

“_ Bluten- und Beerensirups 143 LRI B0 Ay
Gartengemiise im Glas 105 Holunderblitensirup 145 Rumtopf 187 Pesto Rosso 217
Torshi 107 Shrubs 147 Likér 191 Mandelparmesan 219
Essi k 109

S Zitronenzucker 149 Vanilleextrakt 193
Senfgurken m Auf zum
Echter Vanillezucker 151 Ib hen! 29
Spargel einlegen 13 Entsaften 194 Selbermachen! 0
Zucchini suBsauer 115 Einmachen & Obsteatt 199
Eingelegte Rote Bete 17  Einkochen 152 e o Stichwortverzeichnis 221
omatensa
Eingelegter Rotkohl 19
. So werden Lebensmittel Holundersaft 203
Griine Tomaten 121 J— 157
Kaperners.atz So werden Lebensmittel
aus Kapuzinerkresse 123 eingekocht 158
Krauteressig 125 Dauer und Temperatur
Krauteressig-Rezepte 127 beim Einkochen 161
Eingelegte Birnenkompott einmachen 165
Wassermelonenschale 129 Fruchtmus 167 Ab ku rzu ngen
Fonds 169
Gemiusebolognese 17 TL Teel6ffel, entspricht etwa 5 mi kg Kilogramm
Kichererbsen einkochen 173 EL Essloffel, entspricht etwa 15 mi cm Zentimeter
Tomatenmark 177 ml Milliliter Vol.-% Volumenprozent, Alkoholgehalt
L Liter min Minuten

g Gramm



Einleitung

Es gibt kaum etwas Schoneres, als an dunklen Wintertageri ein Vorrats-
glas zu 6ffnen und die Aromen der helleren Jahreszeiten erneut zu er-
leben! Egal ob eingekocht, getrocknet, fermentiert oder auf eine andere
Art haltbar gemacht: Selbst gemachte Vorréte sind ein leckerer und ge-
sunder Genuss, der durch die Wahl der Zutaten und Gewtirze genau an
den eigenen Geschmack angepasst werden kann.

Mit Obst, Gemiise und Krdutern aus dem eigenen Garten oder vom re-
gionalen Markt konnten die Grundzutaten fiir die Verarbeitung kaum
frischer sein — und so schmecken sie auch! Dariiber hinaus lassen sich
beim Haltbarmachen alle Zusatzstoffe vermeiden, die eventuell Aller-
gien und Unvertréglichkeiten auslosen konnten.

Zugegeben: Vorréte anzulegen, erfordert etwas Zeit, Arbeit und Energie,
spart aber den einen oder anderen Einkauf und hinterldsst zusitzlich
im Vergleich zu gekauften und verpackten Lebensmitteln einen kleine-
ren okologischen FuBabdruck. Auerdem machen eigene Kreationen
wie selbst gemachte Nudeln mit wiirzigem Pesto, knackig-zartes Ge-
miise oder sommerliche Fruchtséfte einfach gliicklich!

Obst und Gemiise in der Saison gemeinsam im Freundeskreis zu ver-
arbeiten, macht zudem viel Spa@3, und der Austausch von Rezepten und
Erfahrungen verbindet.

In diesem Buch stellen wir die beliebtesten Methoden und die besten
alltagstauglichen Rezepte und Tipps vor, um frische Lebensmittel nach-
haltig haltbar zu machen. So fiillst du deine eigene Vorratskammer, und
nebenbei entstehen gesunde und gern gesehene Mitbringsel fiir liebe
Menschen.

Viel Freude beim Ausprobieren und guten Appetit!

Das Team von smarticular.net
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Der schlaue Dauervorrat

Fiir alle Félle und wenn der Platz es erlaubt, ist ein ausgewogener Vor-
rat an Lebensmitteln zu Hause sicher nicht verkehrt. Neben trockenen
Produkten wie Getreide, Mehl, Hiilsenfriichten, Niissen und Saaten
sowie Wasser, Olen, Fetten und haltbaren Milchprodukten oder ihren
pflanzlichen Entsprechungen kann haltbar gemachtes Obst und Ge-
miise einen Dauervorrat sehr gut ergdnzen.

Ein schlauer Dauervorrat wird daraus, wenn du darauf achtest, dass
die Haltbarkeit der einzelnen Vorrite nie ablduft. Das funktioniert am
besten, indem alle Lebensmittel konsumiert werden, bevor sie schlecht
werden konnen, dann aber auch konsequent durch frische ersetzt wer-
den, die wieder lange haltbar sind.

Auf diese Art sind auch fiir Notfille immer geniigend Lebensmittel vor-
handen, die nicht nur gut schmecken, sondern durch ihren Anteil an
Vitaminen, Ballaststoffen und anderen Ndhrstoffen auch zu einer ge-
sunden Erndhrung beitragen.

@ smarticular.net/katastrophenvorrat
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Botulismus-Gefahr vermeiden:
Vorrate sicher haltbar machen mit diesen Tipps

Wer viele Lebensmittel selber auf Vorrat einlegt oder einkocht, wird bei den Rezepten oft vor Botulismus
gewarnt, einer bestimmten Art von Lebensmittelvergiftung. Dabei ist die Gefahr von Botulismus mit den
richtigen Methoden und sehr einfachen Mitteln beim Haltbarmachen sehr gut abzuwenden.

Was ist Botulismus?

Lebensmittelbotulismus wird durch Bakterien mit dem Namen Clostridium botulinum ausgeldst. Deren
Sporen beginnen, unter Ausschluss von Sauerstoff (z. B. in Vakuum oder Ol) zu wachsen, und produzie-
ren giftige Toxine, die Botulinumtoxine oder Botulinum-Neurotoxine genannt werden.

Sauglingsbotulismus kann vorkommen, wenn Sauglinge Ahornsirup oder rohen Honig zu sich nehmen.
Diese Produkte konnen Botulismusbakterien enthalten, die im noch nicht vollstdndig ausgebildeten
Séduglingsdarm Botulinumtoxine ausbilden.

Wie entstehen Botulinumtoxine in Konserven?

Synonyme fiir Lebensmittelbotulismus wie Fleisch- oder Wurstvergiftung taiuschen dariiber hinweg, dass
auch andere Konserven Botulinumtoxine entwickeln kénnen. Besonders anfillig sind neben Konserven
von Fleisch, Wurst und Fisch auch die von anderen eiweilreichen Lebensmitteln wie beispielsweise Hiil-
senfriichten.

Die Sporen der Botulismus-Bakterien {iberleben in Lebensmitteln, die

¢ durch Vakuum oder Ol von Sauerstoff abgeschlossen sind und
¢ nicht ausreichend erhitzt wurden oder

¢ zuviel Wasser enthalten oder

¢ zuwenig Sdure, Zucker oder Salz enthalten oder

¢ zulange gelagert wurden.

Botulismus vorbeugen beim Konservieren von Lebensmitteln

Es ist einfach, die Entstehung von Botulinum-Neurotoxinen in Selbst-Konserviertem zu vermeiden,
wenn die folgenden Tipps beherzigt werden.

Durch Hitze: Lebensmittel beim Einkochen heiff und lange genug erhitzen. Als Faustregel gilt: Je eiweil3-
reicher das Einkochgut ist, desto ldnger ist die benétigte Einkochzeit und desto hoher die erforderliche
Temperatur (siehe auch die Ubersicht iiber Einkochtemperaturen und -zeiten auf S. 161. Dadurch ster-
ben die Keime ab, und Botulinumsporen konnen sich nur sehr langsam vermehren und Toxine bilden.
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Durch wiederholtes Erhitzen: Es empfiehlt sich, besonders eiweireiches Eingekochtes nach 24 bis
48 Stunden erneut zu erhitzen, damit das Toxin, das sich eventuell in der Zwischenzeit gebildet hat, ther-
misch inaktiviert und dadurch unschidlich gemacht wird.

Durch Trocknen und Antrocknen: Kriduter, Gemiise (z. B. Tomaten), Niisse und Saaten werden am bes-
ten gut durchgetrocknet (Krduter zumindest angewelkt), bevor sie in Ol verarbeitet werden, damit der
Feuchtigkeitsgehalt reduziert wird, der die Entwicklung von Botulinumtoxin begiinstigt.

Durch eine hohe Konzentration von Salz, Zucker oder Sédure: Zucker und Salz sowie Essig und Milch-
sdure sind typische Zutaten, um Lebensmittel haltbar zu machen. Sie werden jeweils in einer bestimmten
Menge benotigt, damit sie tatsdchlich die Konservierung gewéhrleisten und gegen Botulismus-Erreger
wirken konnen. Als Faustregel kann man sich merken, dass Selbst-Konserviertes am besten

¢ einen pH-Wert unter 4,5 hat oder
¢ mindestens 8 % Salz enthélt oder
e mindestens 45 % Saccharose (Zucker) aufweist.

Durch kiihle Lagerung: Auch eine Lagerung in kiihlen Rdumen bewirkt, dass selbst gemachte Vorréte
langer genieBbar bleiben.

Das Hiirdenkonzept: Kombination verschiedener MaBnahmen

Beim sogenannten Hiirdenkonzept werden die verschiedenen zur Verfiigung stehenden Konservierungs-
methoden miteinander kombiniert, wenn eine Methode alleine nicht angewendet werden kann. Solche
Mischmethoden kommen héufiger vor, als man vielleicht erwartet:

¢ Pesto beispielsweise enthilt Salz nicht nur fiir den Geschmack, sondern auch, weil dieses die Ent-
wicklung von Botulismus- und anderen Erregern hemmt. Trotzdem wird Pesto besser eingefroren,
wenn es ldnger als einige Tage haltbar sein soll.

¢ Gemiise, das man ldnger haltbar machen mochte, z. B. frische Peperoni, Zucchini oder Knoblauch,
wird am besten zunéchst griindlich in Ol durchgebraten. In der Pfanne erreicht das Bratol Tempera-
turen iiber 120 °C, wodurch Botulinumsporen abgetttet werden. Nach dem Erhitzen l&sst sich das
Gemiise wunderbar in Ol einlegen und so ldnger aufbewahren.

e Marmelade hat nicht nur einen hohen Zuckergehalt, sondern wird auch gekocht, damit sie langer
haltbar ist.

* Moglichst keimfrei gemachte Aufbewahrungsgefd3e und griindlich gesdubertes Einmachgut tragen
ebenfalls zur toxinfreien Haltbarkeit bei. Siehe dazu S. 17.
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Frische Lebensmittel mit hohem Wasseranteil einfrieren

Gemiise und Obst, aber auch Fleisch und Fisch, die nicht getrocknet, stark erhitzt oder mit den oben an-
gegebenen Mengen Salz, Zucker oder Essig konserviert werden kénnen, werden am besten eingefroren
und nach dem Auftauen zeitnah verbraucht.

Vorréte nicht zu lange aufheben

Konserven sind zwar lange haltbar, aber meistens doch nicht ewig. Deshalb empfiehlt es sich, auch die
eigenen Vorrite, die nach allen Regeln der Kunst konserviert wurden, regelmafig zu verbrauchen und
durch neue selbst gemachte Konserven zu ersetzen. So entwickelt sich ein schlauer Dauervorrat (siehe
S.11), den man uneingeschriankt geniefSen kann.

Wie kann man verdorbene Konserven erkennen?

Konserven in Blechbiichsen oder Glas enthalten mit hoher Wahrscheinlichkeit dann Botulinumtoxine,
wenn sich bei Glaskonserven der Deckel nach auflen beult und Dosenkonserven insgesamt aufgebldht
sind (Bombage). Nach Offnen der Behiltnisse entweicht ein unangenehmer Geruch, der in den aller-
meisten Fillen den Appetit auf den Inhalt ohnehin vergehen lésst.

Da Botulinumtoxine aber nicht unbedingt an Aussehen oder Geruch zu erkennen sein miissen, hilft in
jedem Fall, das Konservierte stark zu erhitzen:

e Bei 100 °C reichen einige Sekunden, um die Toxine zu zerstoren.
* Bei 85 °C wird das Konservierte mindestens eine Minute lang erhitzt.
¢ Bei Temperaturen von 80 °C dauert es mindestens 6 min, bis die Toxine nicht mehr schidlich sind.

Bei diesen Angaben wird davon ausgegangen, dass die gesamte Menge des Konservierten durch Riihren
gleichmilig erhitzt wird (Kerntemperatur).

Symptome von Botulismus - was tun?

Lebensmittelbotulismus kommt zwar sehr selten vor und ist leicht zu vermeiden, im Fall der Félle muss
aber schnell gehandelt werden, denn unbehandelt kann Botulismus tédlich sein.

Die ersten Anzeichen von Botulismus sind starke Ubelkeit und Erbrechen, spiter verschwommenes Sehen,
zufallende Augen, Mundtrockenheit und Schluckbeschwerden. Am besten geht man schon bei Ubelkeit
und Erbrechen schnellstmoglich zum Arzt. Dort konnen Botulinumtoxine anhand von Proben bestimmt
und das passende Antitoxin verabreicht werden. So selten die Krankheit auftritt, so ernst ist sie zu nehmen.

@ smarticular.net/botulismus
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Glaser und Tiegel keimfrei machen

Fiir viele Konservierungsmethoden empfiehlt es sich, Flaschen und
Glaser, die fiir die Aufbewahrung verwendet werden, moglichst keim-
frei (steril) zu machen. Denn nur dann sind eingemachte Lebensmittel
lange haltbar. Verwende die sterilisierten Gefdl3e zeitnah und beriihre
sie nur noch von aullen, sonst konnen sich wieder neue Keime auf der
Oberfldache ansiedeln.

So lassen sich Gldser und Flaschen keimfrei machen:

¢ Durch Auskochen: Dafiir die Glaser mit der Offnung nach oben
sowie Deckel, Gummiringe etc. in einen Topf geben. Gldser und Topf
mit Wasser fiillen, bis alles bedeckt ist. Zum Kochen bringen und fiir
10 min kochen lassen. Dann die Glaser und das Zubehor vorsichtig
herausnehmen und auf einem sauberen Kiichentuch ablegen.

¢ Gefiillt mit kochendem Wasser: Wenige Gldser und Deckel konnen
auch in die Spiile gestellt und mit kochendem Wasser aus dem
Wasserkocher gefiillt werden. Nach 10 min die Gldser vorsichtig
entleeren (Verbrithungsgefahr!) und auf ein sauberes Tuch stellen.

¢ Im Backofen: Dafiir ausreichend hitzebestdndige Gladser aufs
Gitterrost stellen und den Backofen auf 140 °C (Umluft) aufheizen.
Hitzebestédndige Gummis und Deckel konnen mit in den Ofen
(Herstellerangaben beachten). 10 min warten, den Ofen ausschal-
ten, die Gldser im geschlossenen Ofen abkiihlen lassen und am
besten erst zum Befiillen herausnehmen.

¢ Inder Mikrowelle: Die Gldser einen Finger breit mit Wasser fiillen
und in die Mikrowelle stellen. Bei 600 Watt das Wasser zum Kochen
bringen und fiir 1 min kécheln lassen. Kurz abkiihlen lassen,
herausnehmen, ausgiefen und mit der Offnung nach oben auf ein
sauberes Kiichentuch stellen. Beachte auch hier die Hersteller-
Empfehlungen zu Dichtungen und Deckeln, denn nicht alle ver-
tragen die Behandlung in der Mikrowelle.

¢ Im Dampfgarer: Saubere Glidser und Deckel auf ein Gitterblech
oder eine gelochte Schale stellen, sodass sie einander nicht be-
rithren. Bei 100 °C fiir mindestens 10 min bedampfen. Vor dem
Herausnehmen abkiihlen lassen. Viele Dampfgarer besitzen hierfiir
ein eigenes Programm.

* Mit Soda: Fiir eine heille Waschsoda-Losung heilfes Leitungs-
wasser mit einem Teel6ffel Soda je Liter Wasser vermischen. Die
Sodaltsung in die Gléser fiillen und 10 min wirken lassen, dann
ausschiitten und mit heilem Wasser nachspiilen.

@ smarticular.net/sterilisieren
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Obst und Gemiise schmecken frisch am besten, denn dani entfalten
sie ihr volles Aroma und haben die meisten N#hrstoife.‘Bevor das fri-
sche Griinzeug zu Vorréten verarbeitet wird, lohnt es sich deshalb, die
Moglichkeiten auszuloten, wie es so lange wie moglich fiir den direkten
Verzehr aufbewahrt werden kann.

Mit diesen Tipps ldsst sich die Haltbarkeit von Gemiise und Obst gene-
rell verldngern:

¢ Regionale Ware wiihlen fiir frischere Produkte mit kurzen Trans-
portwegen

¢ Verpackungen vermeiden oder zu Hause entfernen, um Schimmel
vorzubeugen

¢ Blitter bei Wurzelgemiise entfernen, denn sie entziehen dem
Gemiise Feuchtigkeit und lassen es schneller schrumpeln

* Bei Salat welke Blitter entfernen

Manche Obst- und Gemiisesorten halten sich sehr gut im Kiihlschrank,
manche werden am besten ohne Kiihlung aufbewahrt. Mit der rich-
tigen Aufbewahrung je nach Sorte ldsst sich die Haltbarkeit frischer
Friichte, Knollen und Blitter deutlich verldngern.

Dieses Obst und Gemtise ldsst sich gut im Kiihlschrank lagern:

¢ Kartoffeln, Zwiebeln, Mohren, Rote Bete, Winterrettich und
Topinambur bei 4-8 °C im Gemiisefach

¢ Paprika, Zucchini und Gurken bei 10-15 °C im obersten Kiihl-
schrankfach

¢ Spargel, Kohlképfe, Kohlrabi, trocken geschleuderte Salatblitter
und Wurzelgemiise in feuchte Tiicher gewickelt

Dieses Obst und Gemiise wird besser an anderen Orten gelagert:

¢ Tomaten bei Zimmertemperatur an einem luftigen, schattigen
Platz, getrennt von anderem Obst, da sie das Reifegas Ethylen ver-
stromen

¢ Ananas, Papaya, Mango, Bananen, Orangen und Zitronen in
kiihleren Rdumen oder bei Zimmertemperatur, um Fleckenbildung
und Aromaverlust zu vermeiden

@ smarticular.net/fruechte-lagern

Tipps zur Lagerung
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GroBere Mengen Obst und Gemiise lagerti

Es gibt viele Mdglichkeiten, groflere Mengen Obst und Gemdise so zu la-
gern, dass sie lange verzehrbar bleiben. Die wichtigsten stellen wir hier vor.

Kartoffelkiste

Kartoffeln in groRerer Menge halten sich sehr lange, wenn sie beispiels-
weise in einer Kartoffelkiste bzw. Kartoffelhorde aufbewahrt werden.
Das ist eine Kiste, idealerweise aus Holz, mit Luftschlitzen zur optima-
len Beliiftung. Zum Lagern eignen sich Kartoffeln mit ausgehérteter
Schale (im Gegensatz zu jungen Kartoffeln mit diinner Schale), die vor
Féaulnis und Austrocknen schiitzt.

Der optimale Platz fiir die Kartoffelkiste ist:

¢ Kiihl: Am besten eignet sich ein unbeheizter Keller, ein Schuppen
oder eine Garage mit Temperaturen um die 5 °C. Wenn du befiirch-
test, dass die Temperatur zu stark fallen konnte, isoliere die Kar-
toffeln von allen Seiten mit trockenem Stroh, denn Frost ldsst sie
weich werden und faulen. Ist es dagegen wérmer als 10 °C, fangen
die Knollen an zu keimen.

* Dunkel: Dieser Aspekt ist sehr wichtig, denn bei Lichteinfall keimen
die Knollen und bilden griine Stellen, die giftiges Solanin enthalten.

¢ Luftig: Damit die Knollen nicht faulen oder schimmeln, ist es wich-
tig, sie trocken zu lagern.

¢ Sicherer Abstand zu Ethylen produzierenden Friichten und Ge-
miisen: Apfel, Pflaumen, Bananen, Tomaten und Pfirsiche geben
das Reifegas Ethylen ab, das Kartoffeln schneller altern ldsst.

Am besten schichtest du die Kartoffeln hin und wieder um, damit sie
gut beliiftet werden. Entsorge bei der Gelegenheit auch gleich faulige
Kartoffeln, die sonst den ganzen Vorrat verderben. Knollen, die zu kei-
men beginnen, werden ebenfalls aussortiert und bald verzehrt oder im
Friihjahr als Saatkartoffeln verwendet.

Tipp: Wer nur kleinere Portionen Kartoffeln lagern mochte oder kei-
nen lichtgeschiitzten Ort zur Verfiigung hat, kann die Ernte trocken
und kiihl in einem Jutesack aufbewahren oder in stapelbaren (Holz-)
Kisten unterbringen und mit Zeitungspapier abdecken.

& smarticular.net/kartoffeln-lagern

Tipps zur Lagerung
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Holzkisten fiir Apfel

Besonders spite Apfelsorten wie Braeburn, Gala, Boskoop, Elstar oder
Jonagold, die im Herbst oder Winter reifen, lassen sich hervorragend
uber mehrere Monate hinweg lagern. Kiihle und dunkle Orte mit hoher
Luftfeuchtigkeit eignen sich dafiir am besten.

Mit den folgenden Tipps bleiben Apfel lange frisch:

» Apfel werden nach der Ernte ggf. abgetrocknet, jedoch nicht tro-
cken gerieben, damit die natiirliche Wachsschicht erhalten bleibt.

 Apfel mit Druckstellen, Wurmldchern oder Apfelschorf (bridunliche
Stellen auf der Schale) aussortieren, denn sie faulen schneller.

¢ Die Friichte mit etwas Abstand zueinander in eine flache, trockene
(Holz-)Kiste legen. Bei einer zweiten Lage hilft Zeitungspapier oder
Wellpappe als Zwischenschicht.

* Die beste Lagertemperatur liegt zwischen 2 und 10 °C, zum Beispiel
in einem frostfreien Keller, einer schattigen Garage, einem licht-
geschiitzten Gartenhaus oder in einer kiihlen Vorratskammer.

¢ Damit die Apfel in Riumen mit niedriger Luftfeuchtigkeit nicht
so schnell schrumpelig werden, hilft es meist schon, ein paar mit
Wasser gefiillte Schalen neben dem Obst aufzustellen.

» DaApfel das Reifegas Ethylen absondern, werden sie besser abseits
von anderen Obstsorten oder Kartoffeln gelagert.

* Die gelagerten Apfel etwa einmal im Monat auf Schadstellen {iber-
priifen und gegebenenfalls aussortieren.

Tipp: Auch Zwiebeln lassen sich sehr gut in flachen Holzkisten la-
gern. Sie bevorzugen einen kiihlen, aber frostfreien Ort mit einer
idealen Lagertemperatur von 8-10 °C. Da sie bei zu hoher Feuch-
tigkeit schnell faulen, empfehlen sich eher trockene, gut beliiftete
Rdume. Die Kisten werden ggf. mit Zeitungspapier oder Ahnlichem
abgedeckt, damit die Zwiebeln vor Licht und damit vor Keimung ge-
schiitzt sind.

@ smarticular.net/aepfel-lagern
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TongefaBe fiir Zwiebeln und Knoblauch

Fiir kleinere Mengen Zwiebeln oder auch Knoblauchknollen, die in Kis-
ten zu lagern sich nicht lohnt, bietet sich die Aufbewahrung in einem
speziellen Tontopf (Zwiebel- und Knoblauchtopf) an, bei dem Locher
in den Seitenwédnden dafiir sorgen, dass die Luft im Inneren zirkulie-
ren kann. So wird Schimmel und Féulnis vorgebeugt, und gleichzeitig
trocknen die Knollen nicht zu schnell aus. Der Tontopf steht am besten
kiihl und trocken.

Tipp: Zwiebeln und Knoblauch, die im Herbst frisch geerntet wur-
den, trocknen zur schimmelfreien Aufbewahrung am besten an
einem sonnigen Ort nach, bis die Hiillbldtter rascheln.

@ smarticular.net/zwiebeln-lagern

Sandkiste fiir Méhren

Fiir frische M6hren ohne Mohrengriin eignet sich eine mit Sand gefiillte
Kiste. Fiille dazu die Kiste abwechselnd mit Sand und Méhren. Am Ende
wird sie mit etwas Wasser bespriiht. So sind die Mohren {iber mehrere
Monate bei optimaler Temperatur (1-5 °C) und einer Luftfeuchtigkeit
von 80-95 % haltbar, zum Beispiel in einem ungeheizten Keller.

@ smarticular.net/haltbar-machen
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Erdkeller bauen fiir Kartoffeln, Apfel, Méhren & Ca.

Besonders in Kleingédrten ohne Keller lassen sich mit einem kleinen selbst gebauten Erdkeller Obst und
Gemiise kiihl und frostfrei lagern und vor Mausen und anderen Kleintieren sichern. Im Sommerhalbjahr
kannst du in diesem , Erdkiihlschrank ohne Strom*“ sogar Getrédnke und Lebensmittel vor Hitze schiitzen
und leicht gekiihlt servieren.

Benotigte Materialien:

Waschmaschinen- oder Trocknertrommel aus Edelstahl (z. B. beim Recyclinghof oder Schrottplatz
nachfragen)

2 etwa 2 cm dicke Holzplatten, eine so breit und tief wie die Offnung der Trommel und eine 3-4 cm
groler (hier einmal 36 x 36 cm und einmal 40 x 40 cm)

1 Stiick Styropor, ca. 3 cm dick und so grof§ wie die Trommel6ffnung, alternativ mehrere Lagen Well-
pappe in der gleichen GroRRe

4 Holzschrauben, 6 cm lang

wetterfester Griff mit passenden Schrauben

Schaufel, Spaten, Schubkarre, Bohrmaschine, Sége, Schleifpapier, Zollstock, Bleistift

ca. 50 L Sand oder Kies (etwa eine Schubkarre)

So wird der Erdkeller gebaut:

1.

Als Erstes einen Platz fiir den Erdkeller aussuchen: Dafiir ist eine ebene oder leicht erhdhte, moglichst
halbschattige oder schattige Stelle geeignet. Das Grundwasser sollte aulerdem tiefer liegen als die
auszuhebende Grube (70 cm oder tiefer).
Um die GroRe der Grube zu ermitteln, die Waschmaschinentrommel mit der Offnung nach oben an
den gewiinschten Platz stellen. Den Boden in etwa 10 cm Abstand um die Trommel herum mit einem
Spaten abstechen. Dann das markierte Loch etwa 10 cm tiefer ausheben, als der Metallzylinder hoch
ist. Uberpriife die Tiefe am besten, indem du die Trommel zwischendurch probeweise in die Grube
stellst.
Die fertig ausgehobene Grube etwa 10 cm hoch mit Sand oder Kies fiillen und die Waschmaschinen-
trommel hineinstellen, sodass ihre Oberkante auf einer Ebene mit der Erdoberfldche liegt. Sand oder
Kies sorgen dafiir, dass Regenwasser abflief3t, statt sich zu stauen und in die Trommel zu laufen.
Die Liicke zwischen der endgiiltig platzierten Trommel und der Grubenwand ebenfalls mit Sand oder
Kies auffiillen und festtreten. Eine Trocknertrommel hat meist keine Locher an den Seiten, sodass in
diesem Fall auch ein Teil des Erdaushubs verwendet werden kann.
Fiir einen schiitzenden und isolierenden Deckel aus den beiden Holzplatten zwei Kreise aussdgen —
einen minimal kleiner als die Offnung der Waschmaschinentrommel (hier 36 cm Durchmesser) und
einen mit einem etwa 3-4 cm groBeren Durchmesser (40 cm Durchmesser). Die Sdgekanten mit
Schleifpapier gldtten.

_’
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6. Den Mobelgriff an die groBere der beiden Holzplatten schrauben.

7. Zwischen die beiden Deckelplatten eine etwa 3 cm dicke Schicht aus Styropor oder Wellpappe kleben.
Dafiir Styropor oder mehrere Lagen Pappe in der Groe des kleineren Holzkreises zuschneiden und
zwischen die Holzplatten kleben, sodass die groflere Platte an allen Seiten gleichmé(ig {ibersteht. Zu-
sétzlich die untere Platte mit vier Schrauben durch die Isolierschicht an der oberen Platte festschrauben.

Damit ist der Erdkeller fertig zur Nutzung als Winterlager. Der Holzdeckel wird am besten mit einem
Schutzanstrich versehen, damit er der Witterung besser standhilt.

Das lasst sich im Erdkeller lagern

Der Erdkeller eignet sich vor allem fiir Wurzel- und Knollengemiise wie Mohren, Kartoffeln, Kohlrabi und
Rote Bete. Auch lagerfihige Apfel, die knapp reif geerntet werden, lassen sich im Erdlager unterbringen.
Weiche Obst- und Gemiisesorten, die schnell faulen, sind dagegen fiir den Erdkeller nicht geeignet.

Zur Lagerung sollten nur makellose Friichte und Gemiise verwendet werden, da eine einzige faulige Kar-
toffel oder ein Apfel mit einer Druckstelle den ganzen Vorrat verderben kénnen.

Den Erdkeller befiillen

Bedecke den Boden der Trommel zunéchst mit etwas Sand, bevor die erste Schicht Friichte folgt. Kartof-
feln am besten moglichst weit unten lagern, da sie relativ frostempfindlich sind. Dann abwechselnd Sand
und weiteres Obst und Gemiise einschichten.

Die fast volle Trommel bis zum Deckel mit trockenem Laub, Stroh oder Heu als Frostschutz locker ausfiil-
len, dann den Deckel auflegen. Zusétzlich empfiehlt es sich, den Deckel sowie den Boden um die Trom-
mel herum mit Laub oder Nadelzweigen abzudecken.

Wenn du nach und nach Teile des Trommelinhalts entnimmst, fiille den entstehenden Luftraum am bes-
ten mit mehr Isoliermaterial wie Stroh oder Heu auf.

@ smarticular.net/erdkeller-bauen
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Auf zum Selbermachen!

Wir hoffen, dass dieses Buch dich ein wenig inspiriert hat und deine
Neugier fiir alternative Losungsansdtze geweckt oder verstdrkt hat.
Selbst wenn du nur einige wenige der Ideen in deinen Alltag aufnimmst,
hat das Buch sein Ziel erreicht.

Ganz besonders freuen wir uns iiber Riickmeldungen unserer Leser-
schaft. Wir lernen stédndig dazu, erweitern und optimieren regelmaflig
die Rezepte. Damit du immer auf dem neuesten Stand bleibst, empfeh-
len wir dir den Besuch der Seite:

@ smarticular.net/eingemacht

Dort findest du aktuelle Informationen zum Buch, kannst Anmerkun-
gen, Lob oder Kritik hinterlassen, Fragen an uns richten und wichtige
Verbesserungen zu einzelnen Tipps nachlesen.

Viele Rezepte in diesem Buch sind mit Verweisen zu Online-Beitragen
auf smarticular.net versehen. Wenn du sie besuchst, kannst du zu je-
dem Beitrag Bilder und die aktuellsten Informationen erhalten sowie
hilfreiche Kommentare verfolgen.

Selbstverstdndlich freuen wir uns, wenn dich auch andere Themen
auf smarticular.net interessieren. Damit du immer auf dem Laufenden
bleibst, empfehlen wir dir, unseren Newsletter iiber die Webseite zu
abonnieren und uns in den sozialen Netzwerken zu folgen.

Weiterfiihrende Informationen

Saisonkalender fiir frisches Obst und Gemiise:
@ smarticular.net/saisonkalender-gemuese-obst/
Onlinerechner fiir Kiichenmal3e:

@ smarticular.net/einheiten-rechner
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